Pizza Al Salamino Piccante 


Primo piatto a base di salamino 


Ricetta 


Mettete la pasta in una terrina con 50 g di burro, qualche cucchiaiata di acqua tiepida, due uova, sale 
e pepe. 
Impastate il tutto con le mani finché ricaverete una pasta liscia, elastica e omogenea. Stendetela a disco. 
Lessate le rimanenti due uova per otto minuti dall'inizio del bollore. Passatele sotto l'acqua fredda 
corrente, sgusciatele e con l'apposito attrezzo tagliatele a fettine. 
Ungete con il rimanente burro una teglia. 
Stendete su di essa il disco di pasta. Distribuiteci sopra il passato di pomodoro stendendola 
accuratamente con il dorso di un cucchiaio, la mozzarella affettata finemente, il salame e le fettine di uova 
sode. 
Passate la pizza in forno caldissimo e lasciatela cuocere per trenta minuti diminuendo gradatamente il 
calore. Sfornatela e servitela immediatamente. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pasta base per pizza (v. ricetta) 
80g di burro 

4 uova 

150g di mozzarella 

100g di salamino piccante affettato 
200g di passato di pomodoro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Calzone Con Ricotta 


o. 
e Pizza Margherita (4) 

e Pizza Napoletana Alle Olive 
(] 

(] 


Pizza All'americana Con Peperoni 
Calzone Con Mozzarella E Prosciutto Crudo 


Pizza Al Tonno 


Primo piatto a base di tonno sott'olio 


Ricetta 


Lessare gli spinaci in acqua calda, strizzarli e sminuzzarli. 
Soffriggere il burro, unire gli spinaci e cuocere per 5 minuti. 
Ricavare dalla pasta un disco e sistemarlo in una teglia unta di olio. 
Ricoprire con gli spinaci, il tonno scolato e sbriciolato, cospargere con basilico, prezzemolo, mozzarella 
a pezzettini e olio. 
Cuocere in forno a 220 gradi per 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta per pizza 
300g di spinaci 

100g di tonno sott'olio 
1 mozzarella di 200 g 
20g di burro 

olio d'oliva 

basilico 

prezzemolo 

sale 


Ricette simili 


Fusilli In Insalata 


Cannelloni Ripieni Di Tonno Al Microonde 
Pizza Quattro Stagioni (2) 

Pizza Napoletana 

Pizza Napoletana Alle Olive 


Pizza All'americana Con Peperoni 


Primo piatto a base di peperoni 


Ricetta 


Accendete il forno a 220 gradi. 
Pulite e affettate gli champignon e fateli rosolare con due cucchiai di olio in una casseruolina. 
Unite il pomodoro e mescolate. 
Spennellate con olio una teglia di 20 cm di diametro. Sulla spianatoia infarinata tirate la pasta e foderate 
la teglia. 
Premete bene lungo i bordi e rialzateli per formare una depressione. 
Punzecchiate la base con i rebbi di una forchetta e spennellatela con olio. 
Riempite la pasta con la salsa ai funghi. 
Pulite il peperone eliminando i semi e i filamenti bianchi e pulite anche i peperoni dolci e piccanti e 
tagliateli a listarelle. Distribuiteli sulla salsa. 
Cospargete con il formaggio grattugiato, salate e fate cuocere in forno per venti minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 dose di pasta base per pizza (v. ricetta) 
100g di funghi champignon 

3 cucchiai di olio d'oliva 

400g di polpa di pomodoro a pezzetti 

1 peperone 

1 peperoncino rosso piccante fresco 

2 peperoncini verdi dolci 

30g di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

per la spianatoia: 

farina 


Ricette simili 


Pizza Capricciosa Vegetariana 
Pizza Margherita (4) 


() 
i) 
e Pizza Napoletana Alle Olive 
e Calzone Con Ricotta 

(_) 


Pizza Al Salamino Piccante 


Pizza All'ortolana 


Primo piatto a base di melanzana 


Ricetta 


Mescolate lievito, sale e farina, ottenendo un composto morbido; lasciate riposare per un'ora. 
Fate saltare in padella la verdura. 
Formate 4 dischi, distribuitevi le verdure e infornate a 190 gradi per 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di farina integrale 
30g di lievito di birra 
2 zucchine 

1 melanzana 

1 peperone 

4 pomodori 

olio d'oliva 

basilico 


Ricette simili 


e Pizza Dell'ortolano 

Riso Al Forno (2) 

Pane Integrale Fatto In Casa 
Pizza Napoletana (2) 


Pizza Farcita 


Pizza Alla Campofranco 


Primo piatto a base di prosciutto 


Ricetta 


Versate 300 g dì farina sulla spianatoia, unite un pizzico di sale e un cucchiaio di zucchero, 
mescolate e fate la fontana. 
Tagliate il burro a pezzettini; intiepidite il latte; rompete un uovo separando il tuorlo dall'albume e tenete 
da parte metà del tuorlo per la doratura. 
Diluite il lievito nel latte tiepido. 
Versate nella fontana il burro, tre uova intere più l'albume, metà del tuorlo del quarto uovo e il lievito 
stemperato nel latte. 
Impastate e lavorate la pasta. Quando la pasta è diventata soffice ed elastica fatene una palla e mettetela 
in una terrina infarinata; copritela con un canovaccio e mettetela in un luogo tiepido. 
Lasciate lievitare per due o tre ore. Nel frattempo tagliate la mozzarella a fettine sottili; tagliate il 
prosciutto a listarelle; sbollentate i pomodori, eliminate i semi e tagliateli a filetti; tagliuzzate il basilico. 
Versate un cucchiaio di olio in una padella e rosolatevi i pomodori a fuoco vivace per due o tre minuti. 
Finita la lievitazione della pasta rimettetela sulla spianatoia, lavoratela per qualche minuto e dividetela 
in due pezzi di cui uno leggermente più grosso. 
Ungete una teglia con un po' di strutto e rivestitela con un disco di pasta ricavato dal pezzo più grosso. 
Coprite la pasta coni pomodori, salate e cospargete di basilico tagliuzzato. 
Disponete la metà della mozzarella e il prosciutto sopra il basilico. 
Finite con la mozzarella rimanente. 
Cospargete con parmigiano. 
Appiattite l'altro pezzo di pasta in un disco delle dimensioni della pizza, posatevelo sopra, sigillate i 
bordi. 
Mescolate il mezzo tuorlo tenuto da parte con un cucchiaio di acqua e spennellate la superficie della 
pasta. 
Infornate, lasciate cuocere per trenta o quaranta minuti. 
Servite immediatamente. 


Ingredienti per 6 persone 


320g di farina bianca 
175g di burro 

175g di prosciutto crudo 
20g di lievito di birra 

4 uova 

5 pomodori maturi 

2 mozzarelle piccole 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
10g di strutto 

olio d'oliva 

basilico 

1 cucchiaio di zucchero 
10 cl di latte 

sale 

per la teglia: 

1 noce di strutto 


Ricette simili 


Pizza Ai Wurstel 

Calzone Con Mozzarella E Prosciutto Crudo 
Pasta Base Per Pizza 

Pizza Marinara (3) 

Budino Di Riso Ai Formaggi 


Pizza Alla Finanziera 


Primo piatto a base di fegatini 


Ricetta 


In una terrina mettete a bagno in acqua tiepida per trenta minuti l'uvetta sultanina. In un'altra terrina 
mettete a bagno in acqua tiepida e sempre per trenta minuti i funghi porcini. 
Pulite accuratamente e tritate finemente i fegatini. 
Mondate e tritate finemente anche la cipolla. In una padella dal fondo spesso fate tostare i pinoli 
rigirandoli continuamente con un cucchiaio di legno e senza mai aggiungere condimento. In una casseruola 
fate appassite la cipolla tritata con un po' di olio. 
Unite i funghi ben sgocciolati, i fegatini e la carne trita, salate e pepate. 
Unite i pinoli tostati e l'uvetta sgocciolata e fate cuocere a fuoco vivace per qualche minuto mescolando 
spesso. 
Versate il Marsala, alzate la fiamma, fate rapprendete e togliete dal fuoco. 
Accendete il forno a 250 gradi. 
Stendete la pasta. 
Ungete con un filo di olio una teglia da forno. 
Stendete su di essa il disco di pasta. 
Distribuite sulla superficie una manciata di fagioli secchi e fate cuocere in forno per venti minuti circa. 
Togliete dal forno, versate sopra la pizza il ragù alla finanziera e qualche fiocchetto di burro. 
Infornate e fate cuocere ancora cinque minuti. 
Servite caldissimo. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pasta base per pizza (v. ricetta) 
150g di fegatini 

200g di carne tritata 

30g di funghi porcini secchi 

100g di pinoli 

100g di uvetta sultanina 

1 cipolla 

1/2 bicchiere di vino marsala secco 
olio d'oliva 

burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pizza Ai Funghi 
Spaghetti Panna E Noci 


Pizza Alla Ratatouille 


Pizza All'americana Con Peperoni 
Pizza Al Salamino Piccante 


Pizza Alla Mozzarella 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Far scongelare la pasta, stenderla sulla placca del forno oliata, spalmarla di strutto, adagiarvi sopra 
le fette di mozzarella, cospargerla di basilico spezzettato e far cuocere in forno per circa 20 minuti. 
Servire la pizza ben calda. 


Ingredienti per 4 persone 


1 confezione di pasta per pizze 
1 mozzarella 

strutto 

basilico 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Pizza Al Grana 
Calzone Con Mozzarella E Prosciutto Crudo 
Pizza Margherita (2 


Pizza Margherita (3) 
Pizza Margherita 


Pizza Alla Napoletana 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Stendete la pasta lievitata in una teglia appena unta d'olio oppure foderata con carta da forno. 
Distribuite sulla superficie la polpa di pomodoro a pezzetti e condite con un giro d'olio versato a filo. 
Cuocete per circa 18 minuti in forno preriscaldato a 220 gradi. Poi aggiungete la mozzarella tagliata a 
fettine, il sale, l'origano, le acciughe, un filo d'olio se occorre. 

Cuocete per altri 7-8 minuti finché diventa croccante 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta di pane 
1 mozzarella 

6 pomodori pelati 
olio d'oliva 

origano 

acciughe 

sale 


Ricette simili 


Pasta Estate 


Pizza Quattro Stagioni (5) 


Pizza Di Fusilli 


Pizza Margherita (5) 
Maccheroni Napoletani 


Pizza Alla Parigina 


Primo piatto a base di pomodoro 


Ricetta 


Oliate una piastra. 
Spianate la pasta in un cerchio di 5-7 mm di spessore e posatela sulla piastra. 
Sollevate i bordi della pasta per creare un cordone più spesso. 
Sgocciolate i pomodori e schiacciateli grossolanamente. 
Aggiungete i due cucchiai di concentrato di pomodoro, salate, pepate e mescolate bene. 
Tagliate il prosciutto a listarelle di 5 cm di larghezza. 
Tagliate il formaggio a fettine sottili. 
Sgocciolate il peperone, asciugatelo con carta assorbente e tagliatelo a listarelle fini. 
Sgocciolate i filetti di acciughe e tagliateli in due nel senso della lunghezza. 
Coprite la pasta con la salsa di pomodoro, disponetevi sopra il prosciutto e coprite con le fettine di 
formaggio. 
Disponete sul formaggio le listarelle di peperone e le acciughe formando delle losanghe e decorate con 
le olive nere. 
Cospargete di origano e di timo, irrorate con olio di oliva e lasciate riposare in un luogo fresco per 
venti minuti. 
Scaldate il forno a 230 gradi (termostato 7). 
Infornate la pizza e lasciatela cuocere per quindici o venti minuti (O di più se necessario). 
Servite immediatamente. Se preferite, potete sostituire l'emmenthal con la mozzarella. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta da pane 

per la guarnizione: 

200g di pomodori pelati 

2 cucchiai di concentrato di pomodoro 
80g di prosciutto cotto affettato 

80g di formaggio emmenthal 

1 peperone rosso al naturale in scatola 
40g di filetti d'acciughe sott'olio 

6 olive nere snocciolate 

1 cucchiaino di origano 

1 cucchiaino di timo 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pizza Quattro Stagioni (4) 


(_] 

e Pizza Al Pomodoro E Tonno 
e Spaghetti All'arrabbiata 

e Conchiglie Alla Pirata 

(_] 


Pizza Alla Provenzale 


Pizza Alla Pescatora 


Primo piatto a base di moscardini 


Ricetta 


Pulite i moscardini, lavateli e lessateli in acqua bollente salata. 
Lavate i gamberetti, sbollentateli per pochi minuti, scolateli e sgusciateli. 
Lavate e spazzolate molto bene le cozze e le vongole, fatele aprire in una padella senza condimento e a 
fiamma forte. 
Scartate quelle che restano chiuse, togliete i molluschi dalle altre e teneteli da parte. 
Sbucciate la cipolla e quattro spicchi d'aglio, tagliateli a fettine sottili e insaporiteli in una padella con 
poco olio e peperoncino, poi unite i moscardini, le cozze, le vongole e i gamberetti. 
Salate e lasciate insaporire mescolando frequentemente. 
Spegnete, aggiungete il prezzemolo tritato. In una teglia appena unta d'olio o foderata con carta da forno 
stendete la pasta lievitata. 
Distribuite sulla superficie i pomodorini lavati, spellati e tagliati in quattro, conditeli con un giro d'olio e 
cuocete in forno preriscaldato a 220 gradi per circa 15 minuti. 
Distribuite sulla superficie i pesci e rimettete in forno per altri 7-8 minuti, non di più altrimenti 
induriscono. 
Servite subito la pizza ben calda tagliata a spicchi 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta di pane 
300g di moscardini 
300g di vongole 
300g di cozze 

300g di gamberetti 
300g di pomodorini 
4 spicchi di aglio 

1 cipolla 
prezzemolo 

olio d'oliva 

sale 

peperoncino 


Ricette simili 


Conchiglie Ai Frutti Di Mare 
Bavette Allo Scoglio 


Vermicelli Ai Frutti Di Mare 
Pennette Veraci 
Risotto Marinaro 


Pizza Alla Provenzale 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Preparate la salsa: mondate la cipolla e tritatela. Mettetela in una casseruola insieme ai pomodori e 
il loro succo, l'aglio, l'origano e lo zucchero. 
Salate e pepate. 
Fate cuocere a fuoco moderato mescolando di tanto in tanto per trenta minuti, finché la salsa diventa 
densa. 
Lasciate raffreddare. 
Preparate la pasta: setacciate 225 g di farina, il lievito e il sale sopra una terrina. 
Aggiungete 25 g di burro, lavorate con le mani finché la miscela diventa simile al pangrattato, condite 
con il pepe e le erbe di Provenza. 
Bagnate con il latte, mescolate tino a ottenere una pasta morbida. 
Scaldate il forno a 200 gradi (termostato 6). 
Imburrate la piastra del forno, infarinate il piano di lavoro. 
Spianate la pasta, dandole la forma di un cerchio di 25 cm di diametro e disponetela sulla piastra 
imburrata. 
Distribuite la salsa sul disco di pasta lasciando un bordo libero di 2 cme cospargetela con tre quarti del 
pecorino grattugiato. 
Lavate i peperoni, eliminate i semi e i filamenti bianchi e tagliateli a rondelle fini. 
Mondate gli champignon, lavateli, asciugateli e affettateli. 
Affettate le olive. 
Disponete a corona sulla salsa di pomodoro le fette di salamino leggermente sovrapposte. 
Disponete le rondelle di peperone sul salamino, poi le fette di oliva e la metà delle fettine di 
champignon. 
Salate leggermente, pepate e cospargete di origano. 
Aggiungete il formaggio grattugiato rimanente e decorate con le tettine di champignon rimanenti. 
Infornate, lasciate cuocere per trenta o quaranta minuti finché la pasta è ben gonfia e la superficie dorata. 
Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di farina 

2 cucchiaini di lievito in polvere 
40g di burro ammorbidito 

1/2 cucchiaino di erbe di provenza 
15 cl di latte 

sale 

pepe 

per la salsa di pomodoro: 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

800g di pomodori pelati 

2 cucchiaini di origano secco 

1 cucchiaino di zucchero 

sale 

pepe 

per la guarnizione: 

200g di formaggio pecorino grattugiato 
100g di salamino affettato 

1 peperone rosso 

1 peperone verde 

50g di olive verdi farcite 

50g di funghi champignon 

2 cucchiai di origano tritato (metà se secco) 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Pizza Alla Parigina 


(_) 

e Pappardelle Con Sugo Di Agnello E Peperoni 
e Penne Con Melanzana E Salsiccia 
(_] 
(_) 


Pizza Al Prosciutto Con Olive 


Sopa De Frijoles Negros (2) 


Pizza Alla Ratatouille 


Primo piatto a base di peperone rosso 


Ricetta 


Accendete il forno a 220 gradi. 
Fate cuocere la base per pizza e quando sarà dorata e croccante toglietela dal forno. 
Tagliate a cubetti la melanzana, distribuitela su un tagliere e cospargetela con sale fino. Lasciatela 
spurgare per trenta minuti. Poi sciacquatela e asciugatela. Nel frattempo tritate grossolanamente e 
separatamente la cipolla e il peperone, affettate la zucchina, pelate i pomodori dopo averli sbollentati un 
minuto in acqua bollente, eliminate i semi e la loro acqua di vegetazione e tagliateli a cubetti. Im una 
padella fate scaldare l'olio, rosolatevi la cipolla e unite il peperone. Dopo cinque minuti aggiungete le 
altre verdure, coprite e lasciate stufate a fuoco medio per venti minuti, mescolando spesso. 
Togliete dal fuoco, insaporite con il sale, il pepe e il basilico tritato. 
Lasciate raffreddare poi distribuite sulla pizza già raffreddata. 


Ingredienti per 6 persone 


1 melanzana 

1 cipolla 

1 peperone rosso 

1 zucchina 

6 pomodori perini maturi 

1 cucchiaino di basilico tritato 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 pasta base per pizza (v. ricetta) 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Pizza Capricciosa Vegetariana 
Pizza Napoletana Alle Olive 

Riso Al Forno (2) 

Pizza All'americana Con Peperoni 
Spaghettini Arcobaleno 


Pizza Alla Rucola 


Primo piatto a base di insalata rucola 


Ricetta 


Far scongelare la pasta, stenderla sulla placca del forno oliata, spalmarla di olio, adagiarvi sopra le 
fette di mozzarella e far cuocere in forno per circa 20 minuti. 
Cospargere la pizza con la rucola lavata e tagliata e servire calda. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 confezione di pasta per pizze 
e 1mozzarella 

e abbondante di insalata rucola 
e olio d'oliva 


Ricette simili 


Fusilli Freddi Alla Rucola 
Pizza Alla Mozzarella 
Fusilli Alla Rucola 

Pizza Margherita (2 


Pizza Margherita (3) 


Pizza Alla Scarola 


Primo piatto a base di insalata scarola 


Ricetta 


Fate ammorbidire l'uvetta in acqua tiepida per quindici minuti. 
Mondate la scarola, lavatela. 
Lavate e diliscate le acciughe. 
Snocciolate le olive. 
Lavate i capperi. 
Lessate la scarola per pochi minuti in acqua salata, scolatela e strizzatela. 
Scaldate un cucchiaio di olio in una padella, aggiungete le olive, i capperi e le acciughe e rosolateli. 
Quando le acciughe sono spappolate, aggiungete la scarola, mescolate, lasciate cuocere a fuoco dolce per 
dieci minuti. 
Ungete una piastra o una teglia dai bordi bassi di 25 cm di diametro, sistematevi la pasta e schiacciatela 
con le mani. 
Spennellate la superficie della pasta con un po' di olio. 
Scolate e asciugate l'uvetta. 
Scaldate il forno a 200 gradi (termostato 6). 
Coprite la superficie della pizza con la scarola, cospargete con i pinoli e l'uvetta, irrorate con poco olio 
e lasciate riposare in un luogo caldo per quindici minuti. Trascorso questo tempo infornate la pizza e 
lasciatela cuocere quindici o venti minuti. 
Servite immediatamente. In Campania questa pizza costituiva uno dei piatti tradizionali del giorno della 
vigilia di Natale. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta da pane 

per la guarnizione: 

150g di olive nere di gaeta 
4 cespi di insalata scarola 
1 cucchiaio di uvetta sultanina 
1 cucchiaio di pinoli 

1 cucchiaio di capperi 

5 acciughe sotto sale 

olio d'oliva 

sale 

per la piastra: 

1 cucchiaio di olio d'oliva 


Ricette simili 


Panzerotti Con Verdura 
Pizza Con Scarola, Uvetta E Pinoli 
Vermicelli Alla Puttanesca 


Spaghetti Con La Mollica 
Spaghetti Con Le Acciughe Alla Siciliana 


Pizza Alle Cipolle 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


Tagliate le cipolle a fettine piuttosto sottili e rinsaporitele nel burro. .Quando cominciano a prendere 
un leggero colore dorato salatele e pepatele. 
Ungete una teglia o la lastra del forno e stendetevi sopra la pasta allargandola con il battito del palmo 
delle mani. Distribuitevi sopra le cipolle, le olive nere snocciolate e il formaggio grattugiato. 
Spolverizzate con l'origano e fate cuocere in forno preriscaldato a 22 gradi. 
Tagliate a rettangoli e servite questa saporita pizza con una fresca insalata di lattuga 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta di pane 

40g di burro 

700g di cipolle fresche 

10 olive nere 

2 cucchiai di formaggio groviera grattugiata 
olio d'oliva 

origano 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Conchiglie Colorate 
Pizza Con Le Cipolle 
Spaghetti Disperati 
Pizza Alla Parigina 
Soupe À L'oignon 


Pizza Alle Melanzane 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Tagliate a fettine sottili le melanzane, salatele e lasciate che perdano la loro acqua amarognola per 
circa mezz'ora. 
Ungete una teglia oppure la lastra del forno e adagiatevi la pasta stesa con il matterello allo spessore di 
due centimetri. 
Coprite la superficie con le fettine di melanzane e sopra a queste distribuite i pelati sgocciolati e tagliati 
a dadini, la mozzarella a bastoncini. 
Salate, pepate, irrorate con olio e aggiungete alcune foglie di basilico spezzettate. 
Cuocete in forno preriscaldato a 220 gradi per circa mezz'ora e servite la pizza calda. Ma è buona anche 
fredda 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta di pane 

2 melanzane 

1 mozzarella 

1 scatola di pomodori pelati 
basilico 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


e Pizza Alle Melanzane (2) 


Ricette simili 


Pizza Margherita (5) 


o. 

e Pasta Di Mezza Estate 

e Pizza Margherita (2 

e Penne Alla Norma 

e Tagliatelle Alle Melanzane 


Pizza Alle Melanzane (2) 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Dopo aver preparato l'impasto per la pizza, lasciatelo lievitare in un luogo abbastanza caldo. Nel 
frattempo, prima che sia lievitato a sufficienza, passate a occuparvi delle melanzane: spuntatele, lavatele 
e scottatele in acqua salata per una decina di minuti, quindi scolatele molto accuratamente. Tagliatele a 
fettine, mettetele su un piatto piano, irroratele con un po' d'olio, spolverizzatele con un pizzico di 
peperoncino, un trito di aglio e prezzemolo e lasciatele marinare per qualche minuto. Quando la pasta è 
lievitata a dovere, stendetela con il matterello su una spianatoia infarinata o su un piano da lavoro adatto, 
tiratela e quindi trasferitela in una teglia bassa e unta d'olio o sulla placca del forno. Dopo avervi versato 
sopra il sughetto delle melanzane, lasciatela riposare una ventina di minuti e quindi infornatela a forno 
ben caldo per poco più di un quarto d'ora. Poi sfornatela, sistematevi sopra le melanzane, ricopritele con 
la mozzarella tagliata a fettine e rimettetela infine nuovamente in forno per una ventina di minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di farina di frumento integrale o semintegrale (tipo 2) 
20g di lievito di birra fresco 

8 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

per condire: 

2 melanzane 

sale 

olio d'oliva extra-vergine 

1 pizzico di peperoncino rosso in polvere 
3 spicchi di aglio 

1 mazzetto di prezzemolo 

250g di mozzarella 


Varianti 
e Pizza Alle Melanzane 


Ricette simili 


Pizza Napoletana (2) 


Pizza Dell'ortolano 
Gnocchetti Verdi 


Lasagne Al Forno Con Verdure 
Pasta Con Le Melanzane Al Forno 


Pizza Alle Patate 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Lavate, lessate, sbucciate e affettate sottilmente le patate. 
Tagliate a cubetti la pancetta e il taleggio, a scaglie sottili il parmigiano. In una teglia stendete la pasta. 
Distribuite sulla superficie le fette di patate e condite con un giro d'olio versato a filo. 
Cuocete in forno preriscaldato a 220 gradi per un quarto d'ora circa. Poi aggiungete la pancetta e i 
formaggi, cospargete rosmarino, sale e pepe. 
Irrorate con un giro d'olio versato a filo e cuocete per altri 7-8 minuti. 
Servite calda 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta di pane 

3 patate grandi 

200g di pancetta 

100g di formaggio taleggio 
50g di formaggio parmigiano 
rosmarino 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Pizza Bianca 


Ravioli Al Papavero 
Cappelletti Alla Gonzaga 
Pasta Alla Carbonara (2) 


Pizza Con Le Salsicce 


Pizza Alle Vongole 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Avvolgete la pasta di pane in un canovaccio e lasciatela riposare per circa un'ora. Nel frattempo 
lavate le vongole in acqua corrente, mettetele in un padella con un po' di olio, incoperchiate e fatele 
aprire a fuoco vivace. Quando le vongole saranno aperte, toglietele dal guscio, raccoglietele in una 
ciotola con la loro acqua filtrata e tenetele in caldo. 

Ungete con un po' di olio una teglia rotonda, stendeteci la pasta e bucherellate il fondo con i rebbi di una 
forchetta. 

Sbollentate i pomodori, pelateli ed eliminate i semi e l'acqua. Disponeteli sulla pasta, salate e pepate, 
innaffiate con un filo d'olio, sistemate sopra l'aglio tagliato a fettine sottili. 

Infornate in forno molto caldo e fate cuocere per dieci minuti. 

Mondate e lavate il prezzemolo, privatelo dei gambi e tritatelo finemente. Quando la pizza sarà cotta 
toglietela dal forno e spolverizzate la superficie con il prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta di pane 
1000g di vongole 

350g di pomodori maturi 
1 manciata di prezzemolo 
1 spicchio di aglio 

4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Alle Vongole Veraci 
Spaghetti Ai Funghi Con Pesce 


Vermicelli Ai Frutti Di Mare 


Spaghetti Alla Marinara 


Spaghetti Alla Marinara (2 


Pizza Allo Speck 


Primo piatto a base di speck 


Ricetta 


Stendere la pasta scongelata, adagiarla sulla placca del forno unta d'olio, distribuirvi sopra lo speck 
tagliato a striscioline e la pancetta tagliata a fettine. 
Rompere le uova in una terrina, salare, pepare, versare sulla pizza, cospargere di parmigiano, infornare 
per circa 30 minuti e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 confezione di pasta per pizze 
200g di speck 

100g di pancetta 

2 uova 

formaggio parmigiano grattugiato 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Calzone Con Mozzarella E Prosciutto Crudo 
Penne Gratinate 

Pizza Margherita (3) 

Spaghetti Gialli (2) 

Rotolo Con Spinaci E Speck 


Pizza Appetitosa 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Lasciate lievitare la pasta di pane avvolta in un canovaccio per un'ora a temperatura ambiente. 
Accendete il forno a 200 gradi (termostato 6). Nel frattempo pulite accuratamente gli champignon 
eliminando la parte terrosa, tagliateli a fettine sottili, metteteli in una casseruola con due cucchiai di olio 
e un pizzico di sale, fateli cuocere per venti minuti, aggiungendo, se necessario, un po' di acqua durante la 
cottura. In una terrina, mettete il mascarpone, il prosciutto tagliato a dadini e le fette di fontina tagliate a 
cubetti piccoli e mescolate accuratamente. 

Stendete la pasta su un tavolo leggermente infarinato e fate una sfoglia rotonda di mezzo cm di spessore. 
Adagiatela su una teglia precedentemente unta di olio. Versateci il composto e rompeteci sopra le quattro 
uova intere. 

Condite con la salsa di pomodoro, le olive nere. 

Salate e pepate. 

Terminate con le fettine di champignon, irrorate con un po' di olio e mettete in forno caldissimo per 
quindici minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


400g di pasta di pane 

50g di mascarpone 

200g di funghi champignon 

60g di prosciutto cotto tagliato a dadini 
20 fette di formaggio fontina 
25g di olive nere 

2 cucchiai di salsa di pomodoro 
1/2 bicchiere di olio d'oliva 

4 uova 

sale 

pepe 

per il piano di lavoro: 

farina 


Ricette simili 


Pizza Al Pomodoro E Tonno 
Pizza Ai Funghi 

Maccheroni Sfiziosi 
Maccheroni Gustosi 


Pizza Quattro Stagioni (4) 


Pizza Aromatica 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


Tagliare le cipolle a rondelle e metterle in una terrina con olio, sale, pepe, timo, alloro e aglio tritato. 
Spianare la pasta e metterla in una teglia imburrata; versare le cipolle e decorare con fettine di 
pomodoro, tonno sminuzzato e olive. 

Infornare per circa 45 minuti, cospargere di maggiorana tritata e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1 confezione di pasta per pizze 
150g di cipolle 

3 pomodori 

50g di olive nere 

50g di tonno 

alloro 

timo 

aglio 

1 cucchiaino di maggiorana 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Pizza Al Pomodoro E Tonno 
Pasta Al Tonno E Olive 
Pizza Con Le Acciughe 
Pasta Al Tonno 

Pizza Marinara 


Pizza Bianca 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Foderate una teglia con la carta da forno, stendete la pasta. 
Distribuite sulla superficie la mozzarella tagliata a fettine e il taleggio a pezzetti. 
Cospargete di origano, salate e pepate. 
Irrorate la pizza con un po' d'olio versato a fino. 
Cuocete in forno preriscaldato a 220 gradi per circa 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta di pane 

150g di mozzarella 

150g di formaggio taleggio 
olio d'oliva 

origano 

sale 


pepe 


Varianti 


e Pizza Bianca (2 


e Pizza Bianca Ai Quattro Formaggi 


Ricette simili 


Pizza Ai Formaggi 
Pizza Affumicata 


Pizza Alle Patate 


Pizza Alla Napoletana 
Fusilli Alla Napoletana (2) 


Pizza Bianca (2) 


Primo piatto a base di formaggio emmenthal 


Ricetta 


Ungete una teglia da forno e stendete con le mani la pasta per pizza. Nel frattempo, in una padella 
antiaderente, lasciate rosolare la pancetta con un goccino d'olio per circa 5 minuti. Subito dopo, tagliate a 
fettine i formaggi e distribuiteli uniformemente su tutta la superficie della pizza. Dopodichè, aggiungete la 
pancetta rosolata e fate cuocere in forno già caldo per circa 10 minuti. 

Tirate fuori dal forno la teglia e versate sulla pizza in parte già cotta, il battuto di uova, sale e pepe. 
Infine, cospargete il tutto con foglie di salvia spezzettata ed infornate per altri 10 minuti. Servitela calda e 
filante. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta per pizza 

80g di pancetta affumicata a dadini 
olio d'oliva extra-vergine 

100g di formaggio emmenthal 
100g di formaggio fontina 

1 manciata di foglie di salvia 

2 uova 

sale 


pepe 


Varianti 


e Pizza Bianca 


e Pizza Bianca Ai Quattro Formaggi 
Ricette simili 


Vermicelli Alla Carbonara 
Penne Ai Formaggi 
Mezze Maniche Alla Contadina 


Farfalle Ai Sei Formaggi 
Vermicelloni All'amatriciana In Bianco 


Pizza Bianca Al Quattro Formaggi 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


In una ciotola sbriciolate il lievito di birra, scioglietelo con mezzo bicchiere di latte tiepido. Sulla 
spianatoia disponete la farina a fontana e al centro versatevi il lievito con il latte e un pizzico di sale. 
Impastate aggiungendo un pochino di acqua tiepida. 

Lavorate fino a ottenere una pasta morbida ed elastica, formate una palla, copritela con un canovaccio e 
lasciatela riposare e lievitare per almeno due ore. 

Accendete il forno. Spianatela. 

Ungete con un filo di olio una teglia e posatevi sopra la sfoglia di pasta. 

Tagliate a pezzetti tutti i formaggi e distribuiteli sopra la pizza. 

Salate leggermente e pepate. Quando il forno avrà raggiunto la temperatura di 220 gradi infornate e fate 
cuocere per venti minuti. 

Servite caldissimo. Se Io gradite potete aggiungere anche una manciata di capperi. In questo caso non 
salate la guarnizione. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di farina bianca 

50g di lievito di birra 

50g di mozzarella 

50g di formaggio fontina 

50g di formaggio gorgonzola 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
1/2 bicchiere di latte 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Polenta Ai 4 Formaggi 
Canederli Ai Formaggi 
Pasta Ai Quattro Formaggi 


Budino Di Riso Ai Formaggi 
Pizza Ai Wurstel 


Pizza Capricciosa 


Primo piatto a base di carciofini 


Ricetta 


Stendete la pasta in una teglia unta, conditela con la polpa spezzettata e sgocciolata del pomodoro. 
Distribuite poi sulla pasta la mozzarella tagliata a dadini, delle striscioline di prosciutto, i carciofini, i 
funghetti e le olive tagliate a metà. 

Aggiungete un pizzico di sale e innaffiate il tutto con abbondante olio. 
Infornate la pizza in forno caldissimo (250 gradi) per 20-25 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta per pizze (v. ricetta) 
300g di pomodori maturi 

1 mozzarella 

alcuni di carciofini sott'olio 
alcuni di funghetti sott'olio 

alcune di olive nere 

100g di prosciutto cotto 

sale 


pepe 


Varianti 


e Pizza Capricciosa Vegetariana 


Ricette simili 


e Pizza Quattro Stagioni (3) 
e Pizza Quattro Stagioni (4) 
e Pizza Quattro Stagioni (2) 
e Pizza ConLe Acciughe 

e Pizza Quattro Stagioni (5) 


Pizza Capricciosa Vegetariana 


Primo piatto a base di peperone 


Ricetta 


Accendete il forno a 220 gradi. 
Pulite i peperoni ed eliminate i semi e i filamenti bianchi. Tagliateli a listarelle e affettate le zucchine. 
Tagliate a tronchetti le pannocchiette. In una casseruola scaldate tre cucchiai di olio e fatevi rosolare i 
peperoni e le zucchine affettati per cinque minuti. 
Unite le pannocchiette. 
Spennellate con olio una piastra da forno di 30x20 cm. Sulla spianatoia infarinata tirate la pasta e 
foderatene la piastra. 
Premete bene ai bordi e rialzateli leggermente per formare un incavo. 
Punzecchiate la base con i rebbi di una forchetta e spennellatela con olio. 
Distribuite sulla base la polpa di pomodoro con tutte le verdure. 
Cospargete con il formaggio e le olive nere. 
Salate e fate cuocere al centro del forno per venti minuti circa. 


Ingredienti per 6 persone 


1 dose di pasta base per pizza (v. ricetta) 
1 peperone rosso 

1 peperone verde 

2 zucchine 

130g di pannocchiette al naturale 

4 cucchiai di olio d'oliva 

400g di polpa di pomodoro a pezzetti 
80g di formaggio emmenthal grattugiato 
12 di olive nere 

sale 

per la spianatoia: 

farina 


Ricette simili 


Pizza All'americana Con Peperoni 
Pizza Napoletana Alle Olive 
Pizza Margherita (4) 


Pizza Alla Parigina 
Pizza Alla Ratatouille 


Pizza Con Cacio 


Primo piatto a base di formaggio pecorino 


Ricetta 


Impastare la farina con acqua, una presina di sale e il lievito di birra precedentemente sciolto in un 
pochino di acqua tiepida. 
Lasciare lievitare la pasta coperta da un panno. 
Preparare intanto il pecorino tagliato a dadini di mezzo cm circa. 
Distendere l'impasto a forma di pizza e mescolarvi i dadini di pecorino lasciandoli emergere anche fuori 
dalla pasta. 
Portare il forno alla massima temperatura ed infornare la pizza direttamente sul piano del forno. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di farina 

6g di lievito di birra 

acqua 

sale 

100g di formaggio pecorino stagionato 


Ricette simili 


Gnocchetti Di Patate Con Crema Al Pecorino 


Polenta Di Capracotta 
Minestrina In Brodo Con Pasta All'uovo 


Pane Di Segale (4) 


Pasta Per Pizze 


Pizza Con Gamberetti E Rucola 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Con il matterello stendete la pasta a uno spessore di circa un centimetro e adagiatela in una teglia 
oleata (oppure sulla lastra del forno). 
Distribuite sulla superficie prima i pelati sgocciolati e tritati grossolanamente, poi i gamberetti e la 
rucola sminuzzata. 
Salate, pepate, irrorate con olio versato a filo e cuocete in forno preriscaldato a 220 gradi per venti 
minuti 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di pasta di pane 

250g di gamberetti 

1 mazzetto di insalata rucola 

1 scatola di pomodori pelati (da 250 g) 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Orecchiette Baresi Alle Polpettine Di Carne 
Pipe Alla Rucola 
Fusilli Con Rucola E Ricotta 


Spaghettini Freddi 
Tagliatelle E Gamberetti 


Pizza Con I Funghi 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Lavate ed asciugate i funghi, affettateli finemente, fateli rosolare per 2 minuti in una padella con 3 

cucchiai di olio e l'aglio tritato. Toglieteli dal fuoco, cospargeteli con il prezzemolo tritato e insaporite 
con sale e pepe. 
Riprendete la pasta, lavoratela un poco e stendetela con la mani in una teglia irrorata d'olio. Versatevi 
sopra i funghi precedentemente preparati, lasciando un bordo di pasta scoperto di 1 cm circa tutt'attorno. 
Versatevi sopra ancora un filo d'olio e fate cuocere la pizza, in forno preriscaldato a 250 gradi, per 25 
minuti circa. 


Ingredienti per 4 persone 


e pasta per pizze (v. ricetta) 
400g di funghi freschi 

1 spicchio di aglio 

1 mazzetto di prezzemolo 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Pizza Con Prosciutto E Funghi 
Pizza Quattro Stagioni (3) 
Pizza Margherita 

Pizza Ai Carciofi (2) 


Pizza Ai Carciofi 


Pizza Con Indivia Belga 


Primo piatto a base di insalata belga (indivia) 


Ricetta 


Mondate e lavate l'insalata scartando il cono centrale e le foglioline piccole che sono le più amare. 
In un tegame scaldate due cucchiai d'olio e fatevi appassire la cipolla e l'aglio tritati. 
Aggiungete i pelati tagliati a pezzetti e l'indivia. 
Coprite e cuocete per 10 minuti. 
Salate e continuate la cottura per altri 20 minuti aggiungendo un po' d'acqua calda se occorre. Quando 
l'indivia sarà completamente appassita, unite la panna, mescolate, fate addensare e spegnete. In una teglia 
appena unta d'olio o foderata con carta da forno stendete la pasta lievitata, distribuite sulla superficie il 
composto d'indivia e cuocete in forno preriscaldato a 220 gradi per 20 minuti. Appena tolta la pizza dal 
forno adagiate le fette di prosciutto sulla superficie bollente e servite subito 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta di pane 

4 cespi di insalata belga (indivia) 
100g di pomodori pelati 

100g di prosciutto crudo 

30g di olio d'oliva 

2 cucchiai di panna 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

sale 


Ricette simili 


Riso Nero Con Involtini Di Belga 
Farfalle Alla Nonna Alice 


Bucatini Alla Boscaiola 
Lasagne Verdi All'emiliana 
Zuppa Vegetariana 


Pizza Con Le Acciughe 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Stendete la pasta in una teglia unta, conditela con la polpa spezzettata e sgocciolata del pomodoro. 
Aggiungete un pizzico di sale e innaffiate il tutto con abbondante olio. Infornatela in forno caldissimo 
(250 gradi) per 20-25 minuti. Qualche minuto prima del termine della cottura della pizza, aggiungete la 
mozzarella, già tagliata a fettine sottili, i filetti d'acciughe ben pepati, le olive nere tagliate a metà e 
qualche foglia di basilico, dopo aver pulito quest'ultimo con un panno umido. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta per pizze (v. ricetta) 
300g di pomodori maturi 

1 mozzarella 

alcuni di filetti d'acciughe sott'olio 
olive nere 

basilico 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Pizza Quattro Stagioni (3) 
Pizza Capricciosa 

Pizza Napoletana Alle Olive 
Pasta Mediterranea 


Pizza Margherita (3) 


Pizza Con Le Cipolle 


Primo piatto a base di cipolle bianche 


Ricetta 


Pelate le cipolle e affettatele sottilissime. 
Scaldate l'olio in una larga padella antiaderente, aggiungete le cipolle e fatele appassire per una decina 
di minuti, mescolando quasi continuamente. 
Insaporite con sale e pepe, coprite e proseguite la cottura per circa mezz'ora, mescolando di tanto in 
tanto, facendo attenzione che non attacchino. Se necessario bagnate ogni tanto con un cucchiaio d'acqua 
tenendo comunque presente che a fine cottura dovranno risultare asciutte. 
Raschiate leggermente le acciughe, sciacquatele, tamponatele con carta da cucina e dividetele a filetti. 
Snocciolate le olive e dividetele in due. 
Ungete leggermente una tortiera da crostate, a bordi bassi, del diametro di 28 cm e stendetevi la pasta in 
uno strato sottile, rialzandola un poco tutto intorno. Distribuitevi le cipolle in maniera uniforme e i filetti 
di acciughe disposti a raggiera. Fra un raggio e l'altro, disponete le mezze olive in maniera armoniosa. 
Mettete la pizza nel forno precedentemente scaldato a 200 gradi sistemando la griglia nella posizione 
più bassa. 
Cuocete per circa tre quarti d'ora e servitela calda o tiepida. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta da pane 

1000g di cipolle bianche 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
50g di acciughe salate 

50g di olive nere 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pissaladière (2) 


Panzerotti Con Verdura 
Spaghetti Disperati 


Bigoli Coa Salsa (2) 
Spaghetti Piccanti (3) 


Pizza Con Le Salsicce 


Primo piatto a base di salsiccia 


Ricetta 


In una grande ciotola mescolate la salsiccia sbriciolata con il pecorino grattugiato, il sale e il pepe. In 
una teglia appena unta d'olio o foderata con carta da forno, stendete la pasta e distribuite sulla superficie i 
pelati a pezzetti e un giro d'olio versato a filo. 

Cuocete in forno preriscaldato a 220 gradi per 20 minuti. Quindi aggiungete il contenuto della ciotola e 
adagiatevi sopra le fettine di pancetta affumicata. 

Cospargete rosmarino e basilico, completate con un giro d'olio versato a filo e cuocete per altri 7-8 
minuti. 

Servite caldo 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta di pane 
200g di salsiccia 

100g di pancetta affumicata 
50g di formaggio pecorino 
rosmarino 

basilico 

pomodori 

pomodori pelati 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Chitarra (2) 


Fusilli Fantasia 
Gnocchetti Sardi Ai Pomodori 


Gnocchetti E Fagioli 
Farfalle Alla Pancetta Affumicata 


Pizza Con Prosciutto E Funghi 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Affettate i funghi e lasciateli rosolare in un tegame con uno spicchio d'aglio, con sale, pepe e 
prezzemolo tritato. Poi stendete la pasta in una teglia unta, conditela con la polpa spezzettata e 
sgocciolata del pomodoro. Distribuitevi sopra i funghi; aggiungete il prosciutto, già tagliato a dadini, un 
pizzico di sale e innaffiate il tutto con abbondante olio. Infornatela in forno caldissimo (250 gradi) per 
20-25 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta per pizze (v. ricetta) 
300g di pomodori maturi 

250g di prosciutto cotto 

350g di funghi freschi 

1 spicchio di aglio 

prezzemolo 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Pizza Quattro Stagioni (3) 
Pizza Con I Funghi 
Pizza Capricciosa 
Pizza Marinara (2 


Pizza Margherita 


Pizza Con Ricotta 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Amalgamare alla solita pasta già lievitata 200 g di ricotta e un pizzico di sale. 
Distendere la pasta così ottenuta a forma di pizza rotonda e infornarla direttamente sul piano del forno 
già portato alla massima temperatura. Questa pizza va servita caldissima. 


Ingredienti per 4 persone 


e 200g di pasta per pizze 
e 200g di ricotta 
e 1 pizzico di sale 


Ricette simili 


e Pizza Con Rosmarino 
Pizza Alla Mozzarella 
Pizza Alla Rucola 
Pizza Marinara (2 
Pizza Al Grana 


Pizza Con Rosmarino 


Primo piatto a base di rosmarino 


Ricetta 


Distendere la pasta preparata come al solito e formare una pizza tonda. 
Condire la superficie con olio, e sale e abbondanti foglie di rosmarino fresco. 
Infornare direttamente sul piano del forno portato alla massima temperatura. 


Ingredienti per 4 persone 


e 200g di pasta per pizze 
e rosmarino 

e olio d'oliva 

e sale 


Ricette simili 


Pizza Alla Rucola 
Pizza Alla Mozzarella 
Pizza Marinara (2 
Pizza Al Grana 


Pizza Con I Funghi 


Pizza Con Scarola, Uvetta E Pinoli 


Primo piatto a base di insalata scarola 


Ricetta 


Mettete a bagno l'uvetta in acqua tiepida. 
Mondate la scarola, tagliatela a striscioline e fatela appassire in 2 cucchiaiate d'olio; salatela. 
Sgonfiate la pasta sulla spianatoia leggermente infarinata. 
Ungete d'olio uno stampo rotondo. Stendetevi la pasta e, con la punta delle dita, datele la forma dello 
stampo. Distribuitevi sopra la scarola brasata. 
Cospargete il tutto con l'uvetta, sgocciolata, e i pinoli. 
Passate la pizza nel forno già scaldato a 180 gradi e cuocetela per 20 minuti. Servitela calda, condita 
con un filo d'olio e con una macinata di pepe fresco. Consigli: se si acquista la pasta da pane in anticipo, 
tenerla in luogo fresco e farla rilievitare al caldo solo una o due ore prima dell'uso; si eviterà che gonfi 
troppo e diventi difficile da lavorare. Vino consigliato: Riviera Ligure di Ponente Pigato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta da pane 

1 cespo di insalata scarola 
40g di uvetta sultanina 

40g di pinoli 

olio d'oliva 

farina bianca 

sale 

1 macinata di pepe in grani 


Ricette simili 


e Pizza Alla Scarola 


Calzone Ripieno Di Verdura 
Riso Freddo Al Tonno (2) 
Pasta Con Le Sarde (3) 


o. 
(] 
o. 
e Panzerotti Con Verdura 


Pizza Dell'ortolano 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Preparate anzitutto la pasta per la pizza e lasciatela lievitare. Nel frattempo spuntate, lavate e 
asciugate la melanzana, lavate e spuntate le zucchine, lavate il peperone, asciugatelo e privatelo dei semi. 
Tagliate la melanzana a fette sottili nel senso della lunghezza, cospargetele di sale e mettetele a perdere 
l'acqua su un piano inclinato. 

Tagliate a fette sottili nel senso della lunghezza le zucchine, dividetele a listarelle il peperone. Poi 
asciugate le melanzane e cuocetele alla griglia o su una piastra di ghisa sino a quando siano morbide, e 
fate lo stesso con le altre verdure. Trascorso il tempo di lievitazione necessario, dividete la pasta per la 
pizza in quattro parti; con le mani allargate sulla placca del forno ogni parte in un disco sottile del 
diametro di circa 20 cme coprite ognuna con la polpa di pomodoro schiacciata. 

Salate, condite e lasciate riposare una ventina di minuti dopo aver leggermente bucherellato la pasta con 
una forchetta, in modo che possa ulteriormente lievitare. Trascorso il tempo previsto, mettete i dischi in 
forno ben caldo per 20 minuti circa, poi sfornate e suddividete sul pomodoro le fettine di verdure 
grigliate, irrorate con un poco d'olio, salate e rimettete in forno per altri 10 minuti circa prima di portare 
in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di farina di frumento integrale o semintegrale tipo 2 
10g di lievito secco in granuli 

8 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

sale 

per condire: 

1 melanzana 

2 zucchine 

1 peperone giallo 

sale 

800g di polpa di pomodoro 


Ricette simili 


Pizza Napoletana (2) 
Pizza Alle Melanzane (2) 


Gnocchetti Verdi 
Pizza Povera 


Riso Al Forno (2) 


Pizza Di Cipolle 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


Stendere la pasta scongelata, formare due dischi, metterne uno in una teglia infarinata, disporvi sopra 
le cipolle, affettate e rosolate in padella con poco burro, olio, sale e pepe e coprire con l'altro disco. 
Cuocere in forno caldo per 15 minuti circa e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 confezione di pasta per pizza 
500g di cipolle 

burro 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Schiacciatina Profumata 
Calzone Pugliese 

Pizza Elisa 

Pizza Al Tonno 


Pizza Ai Funghi 


Pizza Di Fara San Martino 


Primo piatto a base di sottilette 


Ricetta 


Mescolare tutti gli ingredienti, cuocere in uno stampo rettangolare, alto. Ottima per gite. 


Ingredienti per 4 persone 


10 cucchiai di farina 

8 albumi d'uovo 

8 cucchiai di olio d'oliva 

10 sottilette di formaggio 
100g di mortadella 
formaggio parmigiano 

sale 

1 bustina di lievito per pizza 


Ricette simili 


Nuvole In Brodo 


. 

e Pizza Bianca Ai Quattro Formaggi 
e Pizza All'americana Con Peperoni 
o. 
(] 


Cappelletti In Brodo 
Minicalzoni Alla Ricotta 


Pizza Di Fusilli 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


Fate una leggera salsa di pomodoro con un po' d'olio e i pelati passati; a fine cottura aromatizzateli 
con un po' di origano e basilico tritato. 
Lessate i fusilli in acqua salata a bollore, scolateli al dente, conditeli con il sugo preparato e un po' di 
formaggio grattugiato. Disponeteli a strato in una teglia imburrata, coprite con la mozzarella tagliata a 
dadini, irrorate con un filo d'olio d'oliva. 
Passate in forno caldo e togliete quando la mozzarella inizia a fondersi. 
Servite subito la pizza nel recipiente di cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo fusilli 
100g di mozzarella 
400g di pomodori pelati 
basilico 

origano 

formaggio grattugiato 
olio d'oliva 

burro 

sale 


Ricette simili 


e Fusilli Alla Napoletana (2) 


e Fusilli Alla Napoletana 
e Fusilli Freddi Alla Rucola 


e Spaghetti Al Salto 


e Pasta Estate 


Pizza Di Patate 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Lessare le patate sbucciate in acqua fredda per 40 minuti, passarle al setaccio e impastarle con la 
farina ed una presa di sale fino ad ottenere una pasta consistente ed elastica. Stenderla in una teglia unta 
d'olio, per un altezza di 1/2 cm. 

Coprire la pasta coni pelati e la mozzarella a fettine, aggiungere sale, olio e origano. 
Mettere in forno a 220 gradi per circa 15 minuti. 


Ingredienti per 1 persona 


200g di farina 

400g di patate 

300g di pomodori pelati 
300g di mozzarella 
origano 

1 presa di sale 

olio d'oliva extra-vergine 


Varianti 


e Pizza Di Patate (3) 


Ricette simili 


Pizza Napoletana (2) 


Pizza Tarantina 


Pizza Alla Napoletana 
Gnocchetti Sardi Alla Daniela 


Spaghetti Alla Giulio 


Pizza DI Patate (3) 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Lessare le patate, pelarle, passarle al passapatate. Impastarle con la farina e un po' di sale. 
Stendere la pasta che deve essere elastica e soda in una teglia unta; cospargervi il fior di latte e i 
pomodori entrambi tagliati a dadini, sale, origano e pepe. 
Condire con l'olio e infornare a 220 gradi per 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di patate 

200g di farina 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
300g di mozzarella fiordilatte 

200g di pomodori freschi pelati e sbollentati 
sale 

origano 

pepe bianco (facoltativo) 


Varianti 


Pizza Di Patate 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Giulio 


Cavatelli Con La Verza 
Penne Pomodoro E Mozzarella 


Acquacotta Della Tuscia 
Acquacotta Della Tuscia (2) 


Pizza Elisa 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Sbollentate i pomodori, sciacquateli sotto l'acqua fredda e sbucciateli; tagliateli in quattro, togliete i 
semi e il liquido, tritate la polpa. 
Fate scaldare quattro cucchiai di olio in una padella, aggiungetevi la polpa di pomodoro, salate, pepate e 
fate cuocere per venticinque minuti a fuoco lento, schiacciando i pomodori con la forchetta o il cucchiaio 
di legno. Nel frattempo mondate e tritate le cipolle. 
Sfogliate il rosmarino. 
Fate fondere il burro in una padella e fatevi rosolare cipolla e rosmarino finché le cipolle non sono 
leggermente dorate. 
Togliete dal fuoco e mettete da parte. 
Preparate cinque o sei fette sottili di mozzarella. 
Tagliate le fette di prosciutto a metà nel senso della lunghezza. 
Sgocciolate i filetti di acciughe, tagliateli in due nel senso della lunghezza e arrotolateli attorno alle 
olive. 
Fate scaldare il forno a 2000 (termostato 6). 
Spennellate con olio la base per pizza e cospargetela con un cucchiaio di parmigiano grattugiato. Quando 
la salsa di pomodoro è diventata densa, aggiungetevi le cipolle e il rosmarino, due cucchiai di 
parmigiano, sale e pepe. 
Mescolate e stendete questa preparazione sulla base di pasta. Disponetevi sopra alternativamente le fette 
di mozzarella e il prosciutto. 
Decorate coni filetti di acciughe arrotolati e versate sulla pizza un filo di olio. 
Mettete la pizza nel forno e fate cuocere per circa trenta minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1 base per pizza di 22 cmdi diametro 

4 pomodori 

2 cipolle 

1 rametto di rosmarino 

175g di mozzarella 

3 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
4 fette sottili di prosciutto crudo di parma 
8 filetti d'acciughe sott'olio 

8 olive nere snocciolate 

2 cucchiai di passato di pomodoro 

40g di burro 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Pizza Napoletana Alle Olive 
e Calzone Pugliese 

e Pizza Alla Parigina 

e Pizza Quattro Stagioni (3) 

. 


Pizza Al Prosciutto Con Olive 


Pizza Esotica 


Primo piatto a base di ananas 


Ricetta 


Incorporare il curry nella pasta per pizza. Lasciar lievitare la pasta per circa 1/2 ora. 
Spianare la pasta col matterello (circa 18 cm di diametro) e distribuire la purea di pomodori. 
Tagliare a pezzetti l'ananas. 

Affettare ad anelli la cipolla novella e distribuirli sulla pasta con i dadini di prosciutto. 
Grattugiare la mozzarella con la grattugia da ròsti e spargerla sulla pizza. 
Mettere nel forno preriscaldato e far cuocere a 220 gradi per 15-20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 100g di pasta per pizza già pronta 

20g di prosciutto in dadini 

2 fette grandi di ananas senza zucchero (in scatola) 
1 cipolla novella 

1 cucchiaio di purea di pomodori 

30g di mozzarella grattugiata 

1/2 cucchiaino di curry 


Ricette simili 


Pizza Al Prosciutto Con Olive 

Pizza Ai Funghi 

Minestra Russa Fredda Di Carne E Verdura 
Pizza Elisa 


Pennette Alla Vodka (2) 


Pizza Farcita 


Primo piatto a base di formaggio provolone 


Ricetta 


Diluite il lievito in un bicchiere scarso d'acqua tiepida. 
Versate la farina in una terrina, aggiungetevi un pizzico di sale e il lievito diluito. 
Impastate con le mani e continuate a lavorare l'impasto sino a che sarà elastico e consistente; 
aggiungetevi se sarà necessario altra farina. Fatene una palla e lasciatela lievitare, coperta da un telo, per 
circa un'ora. Alla scadenza del tempo, dividete la pasta in due parti e stendetene metà; con questa 
foderate il fondo e le pareti di uno stampo a bordi bassi. 
Distribuite sulla pasta un primo strato di provolone, quindi, uno di carote tagliate a rondelle e un altro 
ancora di Provolone. 
Stendete la pancetta e coprite con altro formaggio. 
Coprite la pizza con la pasta rimasta premendo bene lungo i bordi in modo da saldare bene le due sfoglie 
di pasta. 
Ponete in forno già caldo e fate cuocere per circa 40 minuti. 
Servite caldo. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di formaggio provolone dolce tagliato fine 
400g di farina integrale 

20g di lievito di birra 

100g di pancetta tagliata sottile 

1 carote bollite 

basilico 

sale 


Ricette simili 


Zuppa Di Farricello 

Pizza All'ortolana 

Pane Integrale Fatto In Casa 
Injera 

Linguine All'amatriciana 


Pizza Margherita 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Come non parlare della 'Regina' delle Pizze, la Margherita, in onore della regina Margherita di 
Savoia. 
Pare che nel suo periodo di soggiorno napoletano amava particolarmente questo piatto si racconta che 
per fare in modo che i colori di questa focaccia ricordassero il tricolore italiano, al rosso del pomodoro 
ed al bianco della mozzarella il pizzaiolo aggiungesse il verde del basilico. Si avrà l'attenzione di 
accendere il forno almeno venti minuti. Non appena sarà ben caldo ungete una teglia, larga e bassa, 
staccate con le mani un pezzo di pasta e cercate di stenderla il più possibile sul fondo della teglia. 
Mettetevi poi sopra la mozzarella tagliata a fettine, il pomodoro che avrete tagliato a pezzi e condite di 
sale e di basilico; spolverizzate di parmigiano ed irrorate tutto d'olio. 
Infornate e fate cuocere per una quindicina di minuti: quando sfornerete la pizza potrete aggiungere 
ancora altro basilico fresco, se Vi piace. Con la dose di 1000 g di pasta potrete fare 3-4 pizze. che 
potrete infornare due per volta. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pomodori freschi (0 pomodorini) 
400g di mozzarella 

100g di formaggio parmigiano reggiano 
abbondante di basilico 

150g di olio d'oliva 

sale 

pasta per pizze (v. ricetta) 


Varianti 


Pizza Margherita (2 


Pizza Margherita (3) 
Pizza Margherita (4) 
Pizza Margherita (5) 


Ricette simili 


Pizza Quattro Stagioni (3) 
Pizza Con Le Acciughe 


Calzone Con Mozzarella E Prosciutto Crudo 
Pasta Alle Melanzane 


Pizza Con Prosciutto E Funghi 


Pizza Margherita (2) 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Spezzettate i pomodori, privateli dei semi, fateli scolare un poco, salateli e affettate sottilmente la 
mozzarella. 
Stendete la pasta in una teglia unta, ungetela con un filo d'olio, adagiatevi sopra la mozzarella ed i 
pomodori ed infornatela per 20 minuti circa. A metà cottura adagiate qua e là in superficie le foglie di 
basilico tuffate nell'olio e a fine cottura insaporite tutto con un poco di pepe macinato al momento. 


Ingredienti per 4 persone 


pasta per pizze (v. ricetta) 
300g di mozzarella 

400g di pomodori pelati 

1 ciuffo di basilico 

olio d'oliva 

sale 

pepe in grani 


Varianti 


e Pizza Margherita 

e Pizza Margherita (3) 
e Pizza Margherita (4) 
e Pizza Margherita (5) 


Ricette simili 


Pizza Quattro Stagioni (2) 


Pizza Marinara 


Pizza Con Le Acciughe 
Pizza Quattro Stagioni (3) 
Pizza Capricciosa 


Pizza Margherita (3) 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Stendete la pasta in una teglia unta, conditela con la polpa spezzettata e sgocciolata del pomodoro. 
Aggiungete un pizzico di sale e innaffiate il tutto con abbondante olio. Infornatela in forno caldissimo 
(250 gradi) per 20-25 minuti. Qualche minuto prima del termine della cottura della pizza, aggiungete la 
mozzarella, già tagliata a dadini o a fettine sottili, una spruzzata di parmigiano e qualche foglia di 
basilico, dopo aver pulito quest'ultimo con un panno umido. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta per pizze (v. ricetta) 
300g di pomodori maturi 

1 mozzarella 

basilico 

olio d'oliva 

sale 

formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


Pizza Margherita 

Pizza Margherita (2) 
Pizza Margherita (4) 
Pizza Margherita (5) 


Ricette simili 


Pizza Con Le Acciughe 
Pizza Quattro Stagioni (3) 


Calzone Con Mozzarella E Prosciutto Crudo 


Pizza Capricciosa 
Pizza Marinara (2 


Pizza Margherita (4) 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Accendete il forno a 220 gradi. 
Spennellate con olio una teglia da 25 cm di diametro. Sulla spianatoia infarinata stendete la pasta e 
foderatene la teglia. 
Premete bene la pasta lungo i bordi e rialzatela leggermente formando un leggero incavo. 
Punzecchiate la base con i rebbi della forchetta e spennellatela con olio. Distribuitevi sopra la polpa di 
pomodoro e coprite con fette di mozzarella. 
Bagnate con due cucchiai di olio. 
Cospargete con foglie fresche di basilico e cuocete per quindici o venti minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


1 dose di pasta base per pizza (v. ricetta) 
farina per la spianatoia 

4 cucchiai di olio d'oliva 

400g di polpa di pomodoro a pezzetti 
200g di mozzarella a fettine 

basilico fresco 


Varianti 


Pizza Margherita 


Pizza Margherita (2 


Pizza Margherita (3) 
Pizza Margherita (5) 


Ricette simili 


e Pizza Napoletana Alle Olive 
Pizza All'americana Con Peperoni 


Pizza Capricciosa Vegetariana 
Calzone Con Ricotta 


Pizza Al Salamino Piccante 


Pizza Margherita (5) 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


In una teglia appena unta d'olio o foderata con carta da forno stendete la pasta lievitata e distribuite 
sulla superficie i pomodori a pezzetti e un giro d'olio versato a filo. 
Cuocete in forno preriscaldato a 220 gradi per circa 15-20 minuti. Quindi aggiungete la mozzarella a 
fettine e foglioline di basilico. 
Salate, pepate, irrorate con un po' d'olio versato a filo e cuocete per altri 7-8 minuti. 
Servite subito la pizza ben calda 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta di pane 

1 scatola di pomodori pelati (da 250 g) 
1 mozzarella 

basilico 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


e Pizza Margherita 

e Pizza Margherita (2) 
e Pizza Margherita (3) 
e Pizza Margherita (4) 


Ricette simili 


Pizza Alle Melanzane 

Pennette Alla Nadia 

Pizza Alla Napoletana 

Pasta Estate 

Penne Pomodoro E Mozzarella 


Pizza Marinara 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Spianate la pasta in un teglia unta, ungetela con olio e stendetevi sopra i pomodori spezzettati, privati 
dei semi, salati e fatti sgocciolare. Quindi private le acciughe del sale e della lisca, spezzettatele e 
distribuitele qua e là coni capperi e le olive. 
Condite la pizza con sale ed un filo d'olio e passatela in forno caldo per 20 minuti circa. Prima di servire 
la preparazione insaporitela con pepe appena macinate. 


Ingredienti per 4 persone 


pasta per pizze (v. ricetta) 

400g di pomodori pelati 

3 acciughe sotto sale 

1 cucchiaio di capperi 

1 cucchiaio di olive nere snocciolate 
olio d'oliva 

sale 

pepe in grani 


Varianti 


e Pizza Marinara (2 


e Pizza Marinara (3) 
Ricette simili 


Pizza Margherita (2 


Peperoni Imbottiti Di Bucatini 
Vermicelli Alla Puttanesca 
Linguine Alle Olive (2) 

Pizza Con Le Acciughe 


Pizza Marinara (2) 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Stendete la pasta in una teglia unta, conditela con la polpa spezzettata e sgocciolata del pomodoro. 
Spargete qua e là l'origano, aggiungete un pizzico di sale e innaffiate il tutto con abbondante olio. 
Infornatela in forno caldissimo (250 gradi) per 20-25 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta per pizze (v. ricetta) 
300g di pomodori maturi 

origano 

olio d'oliva 

sale 


Varianti 


e Pizza Marinara 


e Pizza Marinara (3) 


Ricette simili 


Pizza Margherita (3) 

Pizza Con Prosciutto E Funghi 
Pizza Con Le Acciughe 

Pizza Capricciosa 

Pizza Quattro Stagioni (3) 


Pizza Marinara (3) 


Primo piatto a base di pomodoro 


Ricetta 


Setacciate la farina con il sale in una grande terrina, unite lo strutto e incorporatelo con la punta 
delle dita. 
Disponete la miscela a fontana. 
Stemperate il lievito di birra in 15 cl d'acqua tiepida. 
Versate il lievito nella fontana e mescolate energicamente con un cucchiaio di legno. 
Lavorate poi con le mani finché la preparazione diventa soffice e si stacca dalle pareti del recipiente. 
Infarinate un piano di lavoro, posatevi la pasta e lavoratela finché diventa elastica e non più 
appiccicosa. 
Fate una palla con la pasta, mettetela in un grande recipiente e coprite con pellicola alimentare. 
Lasciatela lievitare finché raddoppia di volume. Finita la lievitazione, posate la pasta sul piano di lavoro 
infarinato, spianatela e spennellatela con olio. 
Arrotolate la pasta dal lato corto, tenendo all'interno la parte oliata. 
Ripetete l'operazione per tre volte. 
Stendete la pasta. 
Accendete il forno a 250 gradi. 
Oliate una grande piastra, disponetevi delicatamente il cerchio di pasta e rialzatene il bordo. 
Spennellate con olio di oliva. Distribuiteci sopra la polpa di pomodoro, l'aglio mondato e tagliato a 
fettine e abbondante origano. 
Salate leggermente e condite con un filo di olio. 
Cuocete in forno caldissimo per venticinque minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di farina bianca di grano duro 
1 cucchiaino di sale 

1 cucchiaio di strutto 

15g di lievito di birra 

300g di polpa di pomodoro 

2 spicchi di aglio 

origano 

olio d'oliva 


Varianti 


e Pizza Marinara 


e Pizza Marinara (2) 
Ricette simili 


e Pasta Base Per Pizza 
Scacce 

Pizza Ai Wurstel 

Pizza Alla Campofranco 
Cavatelli Con I Funghi 


Pizza Napoletana 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


Spezzettate i pomodori e metteteli in una ciotola con l'origano, il sale, l'olio, i capperi, le foglie di 
basilico ed i filetti d'acciughe divisi in pezzettini. 
Stendete la pasta in una teglia ben unta cercando di formare un bordino affinché il condimento non 
fuoriesca e adagiatevi sopra il composto preparato. 
Passate in forno preriscaldato a 220 gradi per circa 30 minuti o finché la pasta non sarà dorata e 
croccante. 


Ingredienti per 4 persone 


pasta per pizza 

350g di pomodori pelati 

1 pizzico di origano 

3 filetti d'acciughe sott'olio 
3 cucchiai di olio d'oliva 

3 foglie di basilico 

1 cucchiaio di capperi 

sale 


Varianti 


e Pizza Napoletana (2) 
e Pizza Napoletana Alle Olive 


Ricette simili 


Spaghetti All'arrabbiata 
Spaghetti Alla Serrese 
Conchiglie Alla Pirata 


Spaghetti Piccanti 
Riso All'origano 


Pizza Napoletana (2) 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


Preparate la pasta per la pizza, lasciatela lievitare al caldo e quindi stendetela su una spianatoia 
infarinata e datele la forma adatta alla teglia che vorrete usare o alla piastra di cottura del forno. Quindi 
trasferite sulla piastra o nella teglia leggermente oliata e conditela coni pomodori pelati e schiacciati 
preventivamente con una forchetta, bucherellate la superficie, salatela leggermente e lasciatela 
nuovamente lievitare per una ventina di minuti al caldo o nel forno mantenuto aperto e con una 
temperatura molto bassa. Trascorso il tempo previsto, infornatela in forno caldo per circa 25 minuti, 
mantenendo una temperatura intorno ai 200-250 gradi e quindi sfornatela, aggiungete un generoso pizzico 
di origano, il basilico sminuzzato e l'aglio tritato, irroratela d'olio e rimettetela in forno per poco più di 5 
minuti prima di portarla in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


per l'impasto: 

400g di farina di frumento integrale o semintegrale (tipo 2) 
20g di lievito di birra fresco 

8 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

per condire: 

400g di pomodori pelati 

sale 

1 pizzico di origano 

10 foglie di basilico 

3 spicchi di aglio 

olio d'oliva extra-vergine 


Varianti 


e Pizza Napoletana 
e Pizza Napoletana Alle Olive 


Ricette simili 


Pizza Alle Melanzane (2) 


Pizza Dell'ortolano 

Pizza Povera 

Gnocchetti Verdi 

Pasta Con Le Melanzane Al Forno 


Pizza Napoletana Alle Olive 


Primo piatto a base di olive 


Ricetta 


Accendete il forno a 220 gradi. 
Spennellate con olio una teglia da 25 cm di diametro. Sulla spianatoia infarinata stendete la pasta e 
foderatene la teglia. 
Premete bene la pasta lungo i bordi e rialzatela leggermente formando un piccolo incavo. 
Punzecchiate la base con i rebbi della forchetta e spennellatela con olio. Distribuitevi sopra la polpa di 
pomodoro e coprite con fette di mozzarella e di pomodoro. 
Appoggiate qua e là pezzetti di acciuga e olive nere. 
Bagnate con due cucchiai di olio. 
Cospargete su tutto abbondante origano e cuocete per quindici o venti minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


1 dose di pasta base per pizza (v. ricetta) 
4 cucchiai di olio d'oliva 

400g di polpa di pomodoro a pezzetti 
200g di mozzarella 

3 pomodori perini 

50g di filetti d'acciughe sott'olio 

12 di olive nere 

origano fresco 

per la spianatoia: 

farina 


Ricette simili 


Pizza Margherita (4) 
Pizza Capricciosa Vegetariana 


Pizza All'americana Con Peperoni 
Pizza Elisa 


Calzone Pugliese 


Pizza Povera 


Primo piatto a base di polpa di pomodoro 


Ricetta 


Cominciate anzitutto con il preparare, come al solito, la pasta per la pizza. Quando è lievitata 
stendetela su una spianatoia e quindi trasferitela sulla placca del forno o in una teglia larga e bassa unta 
d'olio, versatevi sopra la polpa di pomodoro schiacciata e salate leggermente. Lasciatela poi riposare 
per una ventina di minuti prima di metterla in forno caldo e poi cuocetela per 20 minuti. Quindi toglietela 
dal forno, aggiungetevi un trito preparato con il rosmarino, la salvia, l'origano e i capperi, spolverate di 
formaggio grattugiato, irrorate con un poco d'olio e lasciate in forno nuovamente per una decina di minuti 
circa. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di farina di frumento integrale tipo 1 o tipo 2 
25g di lievito di birra fresco 

olio d'oliva extra-vergine 

500g di polpa di pomodoro 

sale 

1 rametto di rosmarino 

1 rametto di salvia 

origano 

1 cucchiaio di capperi sotto sale 

100g di formaggio groviera 


Ricette simili 


Pizza Napoletana (2) 


Pasta Con Le Melanzane Al Forno 


Pizza Alle Melanzane (2) 


Pizza Dell'ortolano 
Gnocchetti Verdi 


Pizza Preferita 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Servendovi di un matterello, stendete la pasta su un piano da lavoro cosparso di farina fino a renderla 
sottile. Dopodichè, adagiatela sulla teglia da forno rivestita e precedentemente unta d'olio, subito dopo, 
con un mestolo di legno stendete uniformemente la passata di pomodoro, aggiungete la mozzarella 
precedentemente tritata e scolata, il tonno scolato e sminuzzato, il caviale, il salmone affumicato tagliato 
a striscioline sottili sottili, unite l'olio d'oliva e per finire insaporite con un pizzico di sale. 

Infornate per circa 30 minuti a 200 gradi controllando di tanto in tanto la cottura. Servitela subito calda 
e filante. 


Ingredienti per 4 persone 


4 panetti di pasta per pizze già lievitata 
passata di pomodoro 

mozzarella 

tonno sott'olio 

caviale 

salmone affumicato 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Pizza Quattro Stagioni (2) 
e Pizza Quattro Stagioni 

e Taglierini Norvegesi 

e Pizza Quattro Stagioni (3) 
e Pizza Capricciosa 


Pizza Quattro Stagioni 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Stendere la pasta in una teglia unta, adagiarvi sopra i pomodori spezzettati, privati dei semi, scolati e 
conditi con sale, pepe e un filo d'olio. 
Considerare la pizza divisa in 4 spicchi e sopra ad ogni spicchio mettere raggruppati i seguenti 
ingredienti: la mozzarella a fettine, i carciofini, i funghi e il tonno con l'aglio a fette. 
Cuocere in forno preriscaldato a 220 gradi per 20' circa. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta lievitata 
100g di mozzarella 
400g di pomodori pelati 
1 cucchiaio di carciofini 
1 cucchiaio di funghi 

1 spicchio di aglio 

100g di tonno sott'olio 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


e Pizza Quattro Stagioni (2) 
e Pizza Quattro Stagioni (3) 
e Pizza Quattro Stagioni (4) 
e Pizza Quattro Stagioni (5) 


Ricette simili 


Pizza Preferita 
Pasta Ai Carciofini 


Pizza Capricciosa 
Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 


Fusilli In Insalata 


Pizza Quattro Stagioni (2) 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Stendete la pasta in una teglia unta, adagiatevi sopra i pomodori spezzettati, privati dei semi, scolati 
e conditi con sale, pepe ed un filo d'olio. 
Considerate la pizza divisa in 4 spicchi uguali e sopra ad ogni spicchio mettete raggruppati i seguenti 
ingredienti. la mozzarella tagliata a fettine, i carciofini spezzettati, i funghi sott'olio ed il tonno con lo 
spicchio d'aglio affettato. 
Passate tutto in forno preriscaldato a 220 gradi per 20 minuti circa e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


pasta per pizze (v. ricetta) 

100g di mozzarella 

400g di pomodori pelati 

1 cucchiaio di carciofini sott'olio 
1 spicchio di aglio 

100g di tonno sott'olio 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


Pizza Quattro Stagioni 

Pizza Quattro Stagioni (3) 
Pizza Quattro Stagioni (4) 
Pizza Quattro Stagioni (5) 


Ricette simili 


Pizza Capricciosa 
Pizza Con Le Acciughe 


Insalata Di Riso Di Luca 
Pizza Margherita (2 
Pasta Ai Carciofini 


Pizza Quattro Stagioni (3) 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Stendete la pasta in una teglia unta; dividetela in quattro parti usando due strisce di pasta arrotolate e 
disposte a croce. 
Considerate ora le quattro sezioni ottenute come se fossero ognuna una pizza diversa: la prima una 
Margherita, la seconda una pizza alle acciughe, la terza una prosciutto e funghi e la quarta una 
capricciosa. Conditele perciò secondo le altre ricette qui illustrate. 
Infornate poi in forno caldissimo (250 gradi) per 20-25 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta per pizze (v. ricetta) 
300g di pomodori maturi 

250g di funghi freschi 

150g di prosciutto cotto 

1 mozzarella 

alcuni di carciofini sott'olio 
alcuni di filetti d'acciughe sott'olio 
alcune di olive nere 

olio d'oliva 

sale 

pepe 

basilico 


Varianti 


Pizza Quattro Stagioni 

Pizza Quattro Stagioni (2) 
Pizza Quattro Stagioni (4) 
Pizza Quattro Stagioni (5) 


Ricette simili 


Pizza Capricciosa 
Pizza Con Le Acciughe 
Pizza Con Prosciutto E Funghi 


Pizza Napoletana Alle Olive 
Pasta Mediterranea 


Pizza Quattro Stagioni (4) 


Primo piatto a base di olive nere 


Ricetta 


Lavorate la pasta sul piano di lavoro leggermente infarinato. Stendetela fino a formare un disco 
sottile. 
Accendete il forno a 220 gradi. Nel frattempo tagliate a dadini la mozzarella, sgocciolate i carciofini e i 
funghetti, snocciolate le olive e tagliate a pezzetti le fette di prosciutto. 
Ungete leggermente una teglia e foderatela con il disco di pasta. Distribuiteci sopra il passato di 
pomodoro stendendola accuratamente con il dorso di un cucchiaio. Distribuiteci sopra tutti gli ingredienti 
dividendoli in settori, cospargete il tutto con l'origano e un pizzico di sale. 
Terminate con un filo di olio e mettete in forno caldo per venti minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta da pane già pronta 
125g di mozzarella 

200g di passato di pomodoro 
10 olive nere 

50g di prosciutto cotto affettato 
5 carciofini sott'olio 

funghetti sott'olio 

1 pizzico di origano 

olio d'oliva 

sale 

per la spianatoia: 

farina 


Varianti 


Pizza Quattro Stagioni 

Pizza Quattro Stagioni (2) 
Pizza Quattro Stagioni (3) 
Pizza Quattro Stagioni (5) 


Ricette simili 


Pizza Capricciosa 

Pizza Alla Parigina 

Pizza Napoletana Alle Olive 
Pizza Al Prosciutto Con Olive 


Insalata Di Riso (4) 


Pizza Quattro Stagioni (5) 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Spazzolate con molta cura le cozze sotto l'acqua corrente lavandole bene. Mettetele in una padella e 
fatele aprire senza condimento a fiamma vivace. In una teglia appena unta d'olio oppure foderata con la 
carta da forno stendete la pasta lievitata della pizza. 

Distribuite sulla superficie i pomodori tagliati a cubetti, disegnate una croce con il lato non tagliente di 
un coltello e procedete a spicchi. Su uno mettete le olive verdi e i filetti delle acciughe dissalate e 
diliscate; in un altro le cozze; nel terzo il prosciutto cotto e la mozzarella a quadretti; nell'ultimo i 
carciofini divisi a metà e le olive nere. 

Condite il tutto con un giro d'olio versato a filo, salate e pepate. 

Cuocete in forno preriscaldato a 220 gradi per circa 15-20 minuti 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta di pane 
100g di cozze 

25g di olive nere 
25g di olive verdi 
50g di prosciutto cotto 
50g di mozzarella 

4 acciughe sotto sale 
carciofini sott'olio 
pomodori pelati 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


Pizza Quattro Stagioni 

Pizza Quattro Stagioni (2) 
Pizza Quattro Stagioni (3) 
Pizza Quattro Stagioni (4) 


Ricette simili 


Pizza Capricciosa 
Pizza Alla Parigina 
Pasta Estate 


Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 


Insalata Di Pasta 


Pizza Revotata 


Primo piatto a base di farina di granturco 


Ricetta 


Lessare la verdura e scolarla. 
Impastare la farina di granturco con acqua e sale, formare una piccola pagnotta, sistemarla tra due foglie 
di cavolo precedentemente lavate ed asciugate. 
Pulire i mattoni arroventati del fuoco e poggiarvi la pizza tra le foglie di cavolo, coprendo di brace la 
foglia superiore; soffriggere intanto in una padella l'aglio con l'olio ed aggiungere la verdura, tagliarla a 
tocchetti ed unirla alla verdura. 
Lasciare insaporire per mezz'ora circa girando ripetutamente. 


Ingredienti per 9 persone 


e 2000g di farina di granturco 

1000g di verdura (insalata cicoria, cavolo broccolo, broccoletti di rapa) 
30g di olio d'oliva 

2 spicchi di aglio 

sale 


Ricette simili 


Minestrone (2) 


Polenta Con I Tanni 

Polenta Verde (3) 

Polenta Con Gli Scampi E La Cicoria 
Mezze Maniche Al Sugo Verde 


Pizza Rustica 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Con la pasta foderare una teglia (solo il fondo e le pareti, non serve il coperchio). 
Mettere a strati: gli spinaci passati al burro, la cipolla imbiondita, il prosciutto a pezzetti, la scamorza e 
le uova battute con un po' di farina, parmigiano e latte. 
Passare al forno. 


Ingredienti per 4 persone 


pasta sfoglia 
200g di farina 
100g di burro 
per il ripieno: 
50g di spinaci 
50g di cipolla 
50g di prosciutto 
1 scamorza 

3 uova 

poca di farina 
formaggio parmigiano 
20 cl di latte 


Varianti 


e Pizza Rustica (2) 


e Pizza Rustica Alla Scamorza E Uova 
Ricette simili 


Cannelloni Della Provenza 


Tortelloni Verdi Agli Spinaci Con Salsa Alle Noci 


Cannelloni Zia Teresa 


Cappelletti Alla Gonzaga 
Anolini Di Mantova 


Pizza Rustica (2) 


Primo piatto a base di salsiccia 


Ricetta 


Si lavorano gli ingredienti per preparare la sfoglia che non deve risultare troppo sottile. La si stende 
in una teglia di media grandezza, precedentemente unta d'olio, in modo che vada a ricoprire anche i bordi. 
Su di essa si dispongono tutti gli ingredienti del ripieno tagliati a tocchetti ed amalgamati tra loro con le 
uova battute. Si copre poi il tutto con un secondo strato di sfoglia. La realizzazione della pizza rustica è 
una tradizione tipica del Sabato Santo. 


Ingredienti per 4 persone 


ingredienti per la sfoglia 
300g di farina 

150g di strutto 

1 uovo 

1 tuorlo d'uovo 

1 pizzico di sale 
ingredienti per il ripieno: 
200g di salame e salsiccia 
100g di prosciutto cotto 
300g di formaggio fresco 
100g di formaggio parmigiano 
100g di formaggio pecorino 
100g di pancetta 

2 uova sode 

3 uova 

prezzemolo 


Varianti 


Pizza Rustica 
Pizza Rustica Alla Scamorza E Uova 


Ricette simili 


Agnolotti Di Alessandria 


Cappelletti Alla Gonzaga 
Schiaffoni 


Scafettune 


Agnolotti Alla Piemontese (2) 


Pizza Rustica Alla Scamorza E Uova 


Primo piatto a base di scamorza 


Ricetta 


Preparare la sfoglia e farne due dischi; usare il primo per foderare una teglia da 26 cm; preparare il 
ripieno mescolando i vari ingredienti, riempire la torta, chiuderla con il secondo disco e cuocerla al 
forno. 


Ingredienti per 8 persone 


per la pasta sfoglia: 

150g di farina impastata con acqua e sale 
100g di farina 

150g di burro e margarina amalgamati insieme 
per il ripieno: 

9 uova 

4 scamorze asciutte 

formaggio parmigiano 

sale 

prosciutto 

basilico 


Ricette simili 


e Pizza Rustica 
Cannelloni Della Provenza 
Casunzei ezzani 


Timballo Di Maccheroni Alla Chitarra Avvolto Da Una Fine Crespella 
Cappelletti Alla Gonzaga 


Pizza Tarantina 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Fare una pasta con la farina, le patate lessate e passate, sale e lievito sciolto in acqua calda. Se 
necessario aggiungere acqua calda. 
Stendere la pasta in una teglia oleata e irrorarla d'olio. Coprirla con la mozzarella a fettine, il 
parmigiano e i pomodori tagliati e fettine. 
Condire con origano, sale, pepe e olio e lasciar lievitare per mezz'ora in un luogo tiepido. 
Infornare. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina 

500g di patate farinose 

10g di lievito 

400g di pomodori 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

1 mozzarella 

formaggio parmigiano grattugiato 
origano 

pepe 

sale 


Ricette simili 


Gnocchi Alla Sorrentina 


Lasagnette Di Patate 
Gnocchi Alla Valdostana 


Pizza Bianca Ai Quattro Formaggi 
Gnocchi Di Patate Alla Verza 


Pizzoccheri 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Preparate la pasta: in una grossa terrina mescolate assieme la farina bianca, quella di grano saraceno 
e il sale necessario. 
Aggiungete un po' d'acqua e impastate, unendo man mano altra acqua in modo da ottenere un impasto 
liscio e duro. Lavoratelo come fate per la normale pasta all'uovo, ma non troppo a lungo. 
Stendete quindi la pasta sulla spianatoia in una sfoglia non troppo sottile, servendovi del matterello, e 
tagliatela in strisce lunghe cinque centimetri e larghe uno. 
Sbucciate le patate e tagliatele a pezzetti; lavate le foglie di verza, sgocciolatele e riducetele a 
striscioline. 
Mettete gli ortaggi a cuocere in una capace pentola con abbondante acqua salata. Quando le patate sono 
cotte, buttate in pentola anche la pasta e fatela lessare al dente, dopodichè scolatela insieme alle verdure. 
Disponete i pizzoccheri a strati in un piatto di portata fondo, caldo, distribuendo su ogni strato 
abbondante Bitto tagliato a fettine e parte del burro, fatto rosolare in precedenza in una casseruolina con 
le foglie di salvia. 
Servite i pizzoccheri ben caldi. --- CONSIGLI. Questo tradizionale piatto della Valtellina, originario 
della località di Teglio, è diventato ormai famoso e apprezzato un po' ovunque e la tipica pasta scura si 
può trovare già pronta in tutti i negozi di alimentari. Tuttavia per apprezzare al meglio i pizzoccheri è 
consigliabile preparare la pasta fresca. 


Ingredienti per 4 persone 


4 patate 

alcune foglie di verza 

150g di burro 

1 rametto di salvia 

300g di formaggio bitto o simile 

per la pasta: 

8 manciate di farina di grano saraceno macinata fine 
4 manciatine di farina bianca 

sale 


Varianti 


e Pizzoccheri Della Valtellina 


e Pizzoccheri Leggeri 
e Pizzoccheri Valtellinesi 


Ricette simili 


e Gnocchi Alla Bava 


Polenta Taragna (3) 


Polenta Taragna 
Polenta Di Patate 


Gnocchi Di Patate Alla Verza 


Pizzoccheri Della Valtellina 


Primo piatto a base di verza 


Ricetta 


Mescolate le due farine, disponetele a fontana, sgusciatevi al centro l'uovo, aggiungete un po' d'acqua 
tiepida, due cucchiai di latte, un pizzico di sale. 
Impastate velocemente. La pasta deve risultare ben soda e liscia. Avvolgetela in un tovagliolo e 
lasciatela riposare almeno mezz'ora. Intanto pulite e lavate la verza, tagliatela a striscioline, poi pelate la 
patata e fatela a pezzetti. 
Riunite tutto in un tegame, coprite con acqua, salate, pepate e cuocete per 20 minuti: la verza deve essere 
ben cotta e la patata quasi sfatta. In tre tegamini diversi fate appassire e dorare nel burro rispettivamente 
la cipolla tagliata a fettine sottili, l'aglio e la salvia. Con la pasta fate una sfoglia non troppo sottile, 
tagliatela a fettuccine larghe un centimetro e lunghe circa un palmo e mettetele nel tegame dove stanno 
bollendo le verdure. Dopo 5 minuti spegnete, scolate tutto insieme su un grande piatto e condite con i tre 
burri caldi. 
Mescolate con delicatezza. Sul fondo di una zuppiera mettete un po' di verdura e pizzoccheri, sopra uno 
strato di “latteria” a fettine, cospargete con abbondante formaggio grattugiato e continuate così a strati 
fino a esaurimento degli ingredienti. 
Servite ben caldo. Vini di accompagnamento: Valtellina DOC, Rosso Delle Colline Lucchesi DOC, 
Vesuvio Rosso DOC. 


Ingredienti per 6 persone 


150g di farina di grano saraceno 
75g di farina bianca 

1 uovo 

2 cucchiai di latte 

sale 

per il condimento: 

400g di verza 

1 patata 

4 foglie di salvia 

140g di formaggio tipo latteria 
100g di burro 

1 cipolla 

formaggio grattugiato 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Pizzoccheri 
Pizzoccheri Valtellinesi 
Gnocchi Alla Bava 
Polenta Di Patate 


Agnolotti Di Re Umberto 


Pizzoccheri Leggeri 


Primo piatto a base di patata 


Ricetta 


Mettete a cuocere in abbondante acqua salata la patata sbucciata e affettata con le bietole pulite e 
tagliate a pezzetti. Dopo 15 minuti aggiungete la pasta e finite la cottura. 
Scolate i pizzoccheri con la verdura e travasateli in una zuppiera alternandoli con fettine sottili di 
fontina. 


Fate sciogliere il burro con la salvia. 
Spegnete e incorporate l'olio, quindi condite il contenuto della zuppiera. 
Aggiungete il formaggio grana e servite. 


Ingredienti per 2 persone 


180g di pasta tipo pizzoccheri 

100g di bietole 

1 patata 

40g di formaggio fontina 

20g di burro 

20g di formaggio parmigiano grattugiato 
6 foglie di salvia 

sale 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Fettuccine Leggere 

Lasagne Del Pastore 

Riso Con Erbetta E Fontina 
Farfalle Ai Sei Formaggi 
Lasagne Al Forno Con Verdure 


Pizzoccheri Valtellinesi 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Mescolare fra di loro le due farine, aggiustare di sale e impastare con acqua tiepida fino ad ottenere 
un impasto levigato. 
Stendere una sfoglia non troppo sottile e tagliare delle fettuccine larghe 1,5 cm e lunghe 5. Far bollire 
l'acqua salata con le patate tagliate a pezzi, unire la verza fatta a striscioline e versare la pasta quando le 
patate sono cotte. Scolarla al dente insieme alle verdure. Disporla a strati in una teglia cospargendo ogni 
strato di formaggio e burro fuso con la salvia. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 manciate di farina di grano saraceno macinata fine 
4 manciatine di farina bianca 

sale 

3 patate 

1/2 di verza 

burro 

salvia 

200g di formaggio magro della valtellina 


Ricette simili 


e Pizzoccheri 

Polenta Taragna 
Pizzoccheri Della Valtellina 
Gnocchi Alla Bava 

Polenta Di Patate 


Polenta 


Primo piatto a base di farina di mais 


Ricetta 


Mettete sul fuoco due litri di acqua e, al momento dell'ebollizione salatela e cominciate a versare le 

due farine miscelate. Versatene una manciata per volta, lasciandola cadere a pioggia con la mano sinistra 
e, contemporaneamente, mescolate energicamente con un robusto cucchiaio di legno, in modo che non si 
formino grumi di farina. 
Abbassate la fiamma a metà e continuate sempre a mescolare e tenete vicino una piccola casseruola con 
acqua in ebollizione: dato che la farina può assorbire più o meno acqua, ne potrete aggiungere quando 
serve o se desiderate una polenta più morbida. La cottura dovrà durare almeno tre quarti d'ora, meglio 
ancora se un'ora. Con un tempo inferiore si ottiene infatti una polenta indigesta e dal gusto amaro. Durante 
questo tempo mescolatela quasi di continuo e, una volta pronta, rovesciatela su un tagliere di legno 
oppure, se è molto morbida, in una larga ciotola. Con queste dosi otterrete una polenta abbastanza 
morbida con un impasto giustamente granuloso. Secondo il vostro gusto potrete aumentare o diminuire i 
due tipi di farina o usare uno solo dei due e aumentare o diminuire la quantità di acqua. 


Ingredienti per 4 persone 


e 200g di farina di mais macinata grossa (bramata) 
e 150gdi farina di mais macinata fine (fioretto) 
e 1/2 cucchiaio di sale 


Varianti 


Polenta A Sorpresa 
Polenta Ai 4 Formaggi 
Polenta Ai Pomodori 
Polenta Al Formaggio 
Polenta Al Formaggio (2) 


Polenta Al Forno 


Polenta Al Gorgonzola 
Polenta Al Pomodoro 


Polenta Al Sugo 
Polenta Alla Piemontese 


Polenta Alle Acciughe 

Polenta Ciociara 

Polenta Con Fagioli All'emiliana 
Polenta Con Fagioli E Cavolo Nero 
Polenta Con Fagioli E Salsiccia 


Ricette simili 


e Polenta Taragna 
Pizzoccheri Valtellinesi 


(_) 

e Pizzoccheri 

e Injera 

e Timballo Alla Ciociara 


Polenta A Sorpresa 


Primo piatto a base di farina di mais bramata 


Ricetta 


Preparate una polenta piuttosto morbida. 
Tagliate a cubetti molto piccoli la mozzarella e l'emmenthal. 
Sbattete le uova con il parmigiano grattugiato, aggiungete i formaggi a dadini e mescolate con cura. 
Versate il composto in una teglia imburrata e cosparsa di pangrattato, distribuite in superficie del burro a 
fiocchetti. 
Cuocete in forno a 180 gradi per 30 minuti circa. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di farina di mais bramata 

2 uova 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
1 mozzarella 

150g di formaggio emmenthal 

burro 

sale 

3 cucchiai di pangrattato 


Ricette simili 


Fagottini Di Riso Ai Formaggi 
Riso Giallo Coi Formaggi 
Budino Di Riso Ai Formaggi 
Risotto Alla Crema Di Formaggi 
Anolini Alla Parmigiana 


Polenta, Aglio, Olio E Peperoncino 


Primo piatto a base di farina di granturco 


Ricetta 


Portare ad ebollizione l'acqua in un paiolo di rame e aggiungere il sale. Appena si sarà sciolto, 
versare la farina a pioggia, rimescolando velocemente con un cucchiaio di legno. 
Mantenere a fuoco vivace finché l'acqua riprenderà il bollore quindi abbassare la fiamma e continuare a 
rimescolare dal basso verso l'alto per almeno 45 minuti. 
Alzare poi la fiamma affinché si formi una crosticina sul fondo e sulle pareti dei paiolo. 
Versare infine la polenta. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di farina di granturco 

200 cl di acqua 

1 manciata di sale grosso 

per la salsa: 

abbondante di prezzemolo tritato 

1 peperoncino piccante senza semi 
2 spicchi di aglio 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
formaggio pecorino grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Polenta Con Spuntature 
Polenta Con I Tanni 


Pasta Alla Ricca 


Rigatoni Alla Silana 
Maccheroni Alla Chitarra 


Polenta Ai 4 Formaggi 


Primo piatto a base di formaggio gorgonzola dolce 


Ricetta 


Tagliare la polenta a fettine sottili. 
Imburrare una teglia e stendere le fettine di polenta, alternandole con gli strati dei formaggi sopra 
elencati. 
Cospargere per ultimo il parmigiano. 
Mettere in forno per 15 minuti circa (tempo necessario per far sciogliere il formaggio). 


Ingredienti per 1 persona 


500g di polenta già pronta 

1 panetto di mozzarella 

200g di formaggio gorgonzola dolce 
150g di formaggio fontina 

150g di formaggio stracchino 
formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Polenta Al Forno 


Pizza Bianca Ai Quattro Formaggi 
Spaghetti Rustici 

Canederli Ai Formaggi 

Lasagne Di Polenta 


Polenta Ai Pomodori 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Affettate i pomodori, cospargeteli di sale e lasciateli riposare in un colino per 30 minuti, in modo 
che perdano l'acqua di vegetazione, poi sgocciolateli, sistemateli su una placca foderata con carta forno e 
cuoceteli sotto il grill del forno caldo per 4 minuti. 

Fate bollire 60 cl di acqua salata, quindi versate a pioggia la farina e cuocetela, sempre mescolando, per 
45 minuti. 

Incorporate alla polenta ottenuta un cucchiaio d'olio, versatela in una teglia rettangolare oliata di 20 x 30 
cm, livellandola con una spatola. Sistematevi sopra i pomodori, completate con il pecorino grattugiato, le 
erbe tritate e un filo d'olio e cuocete sotto il grill del forno caldo finché il formaggio risulterà fuso. 
Servite subito. La polenta bianca, di sapore molto delicato, è tipica delle regioni del veneto e del friuli. 
Si ricava da farina di granturco bianca. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farina bianca per polenta 
4 pomodori ramati 

50g di formaggio pecorino 

1 rametto di timo 

1 rametto di maggiorana 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Gnocchi Di Erbette Alla Maggiorana 
Mezze Maniche Alla Contadina 


Pancotto Alla Romana 
Pasticcio Di Polenta 
Gnocchetti Verdi Al Pomodoro 


Polenta Al Formaggio 


Primo piatto a base di formaggio gorgonzola 


Ricetta 


Mettete le fette di polenta sulla griglia caldissima e cuocetele finchè sotto si forma una crosticina; 
rivoltatele con una paletta e cuocetele anche dall'altra parte. 
Mettete una fetta di formaggio su ogni fetta di polenta, aspettate un attimo per dar tempo al formaggio di 
sciogliersi un po' e servite su un piattino di carta. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 fette di polenta fredda 
e 8 fette di formaggio gorgonzola 


Varianti 


e Polenta Al Formaggio (2) 


Ricette simili 


Polenta Fritta Al Gorgonzola 
Polenta Ai 4 Formaggi 
Gnocchi Di Polenta (2) 
Polenta Pasticciata (3) 
Lasagne Di Polenta 


Polenta Al Formaggio (2) 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Mettete le fette di polenta sulla griglia caldissima e cuocetele finchè sotto si forma una crosticina; 
rivoltatele con una paletta e cuocetele anche dall'altra parte. 
Mettete una fetta di formaggio su ogni fetta di polenta, aspettate un attimo per dar tempo al formaggio di 
sciogliersi un po' e servite su un piattino di carta. 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 fette di polenta fredda 
e 8 fette di formaggio fontina 


Varianti 


e Polenta Al Formaggio 


Ricette simili 


Polenta Fritta Al Gorgonzola 
Polenta Ai 4 Formaggi 

Polenta Pasticciata Col Formaggio 
Polenta Al Forno 


Spiedini Di Polenta Bianca 


Polenta Al Forno 


Primo piatto a base di polenta 


Ricetta 


Tagliate la polenta a fette alte circa 1 cm, disponetele sulla leccarda coperta con carta da forno e 
disponetevi sopra il prosciutto cotto e la fontina. 
Cospargete col parmigiano grattugiato e cuocete in forno a 220 gradi per 6/8 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 800g di polenta pronta 

e 150g di prosciutto cotto 

e 150g di formaggio fontina tagliato molto sottile 
e 50g di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Polenta Ai 4 Formaggi 


Lasagne Di Polenta 
Cartoccio Di Pennette, Pollo E Fontina 
Tagliolini Al Cartoccio 


Spiedini Di Polenta Bianca 


Polenta Al Gorgonzola 


Primo piatto a base di formaggio gorgonzola 


Ricetta 


Fate una polenta piuttosto soda con un litro e un quarto d'acqua. Travasatela, ancora calda, in 
scodelle o ciotole individuali che possano essere messe al forno. Al centro di ognuna mettete un pezzetto 
di burro fresco affondandolo un po' nella polenta, e sopra adagiatevi una fettina o un pezzettino di 
gorgonzola del tipo grasso. 

Passate in forno caldo, finché burro e gorgonzola siano completamente fusi. 

Servite il formaggio grattugiato a parte. Vini di accompagnamento: In questo caso, dato l'abbinamento 
con la polenta, preferite i vini rossi di medio corpo: Barbera D'Asti DOC, Sangiovese Di Romagna 
“Superiore” DOC, Cirò Rosso DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di farina gialla 

150g di formaggio gorgonzola 
150g di burro 

formaggio grattugiato 

sale 


Ricette simili 


Pasta Ai Quattro Formaggi 


Polenta Pasticciata Alla Valdostana 


Risotto Mantecato Ai Quattro Formaggi 


Polenta Di Patate 


Pizza Bianca Ai Quattro Formaggi 


Polenta Al Pomodoro 


Primo piatto a base di pomodoro 


Ricetta 


Passate le fette di polenta sulla griglia, spalmatele con un po' di burro e sopra disponetevi pomodori, 
formaggio grattugiato, un pizzico di sale. Rimettetele sulla griglia per far sciogliere il formaggio. 
Servite su un piattino di carta. 


Ingredienti per 4 persone 


8 fette di polenta 

burro 

pomodori pelati a pezzetti 
formaggio grattugiato 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Polenta Pasticciata Alla Ciociara 


Polenta Pasticciata Col Formaggio 
Linguine Ai Frutti Di Mare 
Polenta Pasticciata (2) 

Rigatoni Panna, Pesto E Pomodori 


Polenta Al Sugo 


Primo piatto a base di farina gialla 


Ricetta 


In una grossa pentola si fa bollire l'acqua; non appena questa va in ebollizione, si comincia a versare 
lentamente la farina gialla rimestandola con un cucchiaio di legno. Si fa cuocere il tutto per circa un'ora e 
il composto, che deve risultare abbastanza denso e senza grumi, si versa in un grosso piatto di coccio o di 
legno. Intanto si fanno rosolare nell'olio e nel vino bianco delle salsicce, si aggiunge il passato di 
pomodoro che, rimescolata di tanto in tanto, viene fatta cuocere per circa mezz'ora. Si ricopre la polenta 
con il sugo e, volendo, si cosparge di pecorino. 


Ingredienti per 4 persone 


per la polenta: 

500g di farina gialla 

sale 

per il condimento: 

olio d'oliva 

vino bianco 

salsicce 

passato di pomodoro 

formaggio pecorino grattugiato (facoltativo) 


Ricette simili 


Polenta Con Spuntature E Salsicce 


Polenta Con Spuntature 
Polenta Pasticciata Alla Ciociara 


Polenta Con I Tanni 
Lasagne Alla Napoletana 


Polenta Alla Piemontese 


Primo piatto a base di farina di granturco 


Ricetta 


Mettete sul fuoco in una pentola il brodo e il latte e portateli a ebollizione. 
Mescolate assieme i due tipi di farina. 
Raschiate la costola di sedano, sbucciate la cipolla e l'aglio e mondate il porro; quindi tritate tutto 
assieme, versatelo in una terrina e amalgamatevi l'olio. 
Ponete il trito a rosolare in un tegame su fiamma media e, quando tutto sarà ben appassito, toglietelo dal 
fuoco. Appena il brodo e il latte avranno raggiunto il bollore, versatevi a pioggia le farine mescolate e 
fate cuocere per circa mezz'ora, mescolando continuamente con un cucchiaio di legno, affinché non si 
formino grumi. Al termine della cottura, amalgamate alla polenta il soffritto, la fontina tagliata a dadini, il 
burro, la panna, sale e pepe e ritirate dal fuoco. 
Mondate e lavate la salvia, il rosmarino, il basilico e l'alloro e tritateli assieme; poi uniteli alla polenta 
assieme al parmigiano, mantecate e servite caldo in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di farina di granturco 

50g di farina di frumento 

150g di formaggio fontina 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di burro 

50 cl di brodo vegetale 

1 bicchiere di latte 

1 bicchiere di panna da cucina liquida 
3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 cipolla 

1 porro 

3 spicchi di aglio 

1 foglia di alloro 

1 foglia di salvia 

2 foglie di basilico 

1 costa di sedano 

1 ramo di rosmarino 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pasticcio Di Polenta 


Lasagnetta Scomposta Con Brunoise Di Verdure E Riduzione Ai Formaggi 
Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Pappardelle Con Funghi 


Risotto 'costiera' 


Polenta Alle Acciughe 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Portate a bollore l'acqua e il vino, salate, versate a pioggia la farina e mescolando di continuo 
cuocete per 40 minuti. 
Versate la polenta sul tagliere, stendetela all'altezza di due centimetri, fate raffreddare; tagliatela a 
losanghe e lasciate intiepidire. In una ciotola amalgamate il burro ammorbidito con la pasta d'acciughe, 
spalmatela sui crostoni di polenta e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di farina gialla 

100 cl di acqua 

1 bicchiere di vino bianco secco 
180g di burro 

80g di pasta d'acciughe 

sale 


Ricette simili 


Polenta Pasticciata Con Le Acciughe 
Scodelle Gialle Al Pesce 


Maltagliati Alla Crema Di Mascarpone E Tonno 
Riso Alla Mediterranea 
Riso Giallo 


Polenta Ciociara 


Primo piatto a base di farina di granturco 


Ricetta 


Mettere sul fuoco un paiuolo con circa 5 litri di acqua e portarla ad ebollizione. 
Aggiungere poco alla volta la farina e contemporaneamente girare. Quando il composto è diventato 
sodo, toglierlo dal fuoco, sistemano su di una spianatoia e condirlo con il sugo preparato con l'aglio e la 
conserva di pomodoro sciolta in acqua. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1500g di farina di granturco 
e 60g di conserva di pomodoro 
e 2 spicchi di aglio 


Ricette simili 


e Mazzaccrocchi 
Tagliarini E Fagioli 
Polenta Con Spuntature 
Puls 


6 
° 
i) 
e Cannelloni Farciti 


Polenta Con Fagioli All'emiliana 


Primo piatto a base di fagioli borlotti secchi 


Ricetta 


Mettere i fagioli a bagno per 12 ore, poi lessarli nella stessa acqua, poco salata, per 40 minuti. 
Tritare pancetta e cipolla e soffriggerle in 1 casseruola con il burro. Mescolarvi i pomodori sgocciolati 
e tritati e cuocere 15 minuti. 

Unire i fagioli scolati e 1 mestolo di acqua di cottura. 
Cuocere a fuoco basso per 40 minuti. Intanto, preparare la polenta con la farina e 150 cl di acqua salata. 
Cuocere per 50 minuti, poi unire il composto di fagioli, salare e insaporire per 10 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di farina di mais 

250g di fagioli borlotti secchi 
100g di pancetta tesa 

50g di burro 

400g di pomodori pelati 

1 cipolla 

sale 


Ricette simili 


Zuppetta Di Scarola E Fagioli 
Risotto Rustico 

Zuppetta Scarola E Fagioli 
Fusilli Alla Crema Di Fagioli 
Bucatini Alla Crema Di Fagioli 


Polenta Con Fagioli E Cavolo Nero 


Primo piatto a base di cavolo nero 


Ricetta 


Affettare a striscioline il cavolo e a dadini le patate. 
Triturare gli aromi e farli imbiondire nell'olio; unire il cavolo e le patate, salare e far brasare. 
Unire i fagioli, subito dopo 100 cl di acqua calda e appena riprende bollore versare a pioggia lo 
sbramato di mais. 
Aggiustare di sale e cuocere per 40 minuti. 
Rifinire con olio a filo e volendo pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di sbramato integrale di mais 
350g di fagioli lamon lessati 
1 cavolo nero 

1 patata 

aglio 

cipolla 

carota 

sedano 

salvia 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


e Ribollita 

Minestrone Di Cavolo Nero E Farro 
Sedani Al Sedano Rapa E Fagioli Lamon 
Minestrone Semplice (2) 

Zuppetta Di Fagioli 


Polenta Con Fagioli E Salsiccia 


Primo piatto a base di fagioli 


Ricetta 


Lessate i fagioli in acqua leggermente salata. 
Preparate intanto la polenta versando la farina lentamente a pioggia in un litro e mezzo d'acqua bollente, 
girando continuamente con un cucchiaio di legno per circa un'ora. Aggiungetevi i fagioli ben sgocciolati e 
rimestate. 
Tagliate la salsiccia a fettine e friggetela in un tegamino con l'olio d'oliva. 
Aggiungete anche la salsiccia alla polenta e mescolate. 
Servite caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di farina di granturco 

200g di fagioli secchi 

salsiccia con peperoncino piccante 
10 cl di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Pasta E Fagioli (3) 

Rigatoni Alla Silana 

Zuppa Toscana 

Polenta, Aglio, Olio E Peperoncino 
Maltagliati Con Salsiccia 


Polenta Con Funghi E Formaggio 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Far rinvenire i funghi in acqua tiepida. 
Preparare la polenta. Frattanto a parte strizzare i funghi, tagliuzzarli e soffriggerli dolcemente con l'aglio 
in poco olio. Salarli e cospargerli di prezzemolo tritato. 
Sciogliere a bagnomaria la fontina a dadini nel latte. 
Versare la polenta nei piatti e porre al centro di ciascuno l'intingolo di funghi. 
Rifinire con la fonduta di formaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di sbramato integrale di mais 
150g di formaggio fontina 

60g di funghi secchi 

prezzemolo tritato 

poco di olio d'oliva extra-vergine 
aglio 

1 mestolino di latte 

sale 


Ricette simili 


Polenta Con Fagioli E Cavolo Nero 
Polenta Taragna (3) 


Polenta E Broccoli 


Polenta Di Capracotta 
Pasticcio Di Polenta 


Polenta Con Gli Scampi E La Cicoria 


Primo piatto a base di insalata cicoria rossa 


Ricetta 


Fate una polenta morbida. Intanto lavate e asciugate la cicoria, tagliatela a striscioline e disponetele 
in una comoda insalatiera. In un tegame scaldate l'olio, fatevi dorare lo spicchio d'aglio, eliminatelo e 
aggiungete gli scampi lasciandoli rosolare per pochi minuti a fuoco vivace. Salateli, pepateli, bagnateli 
con il succo di mezzo limone e uniteli alla cicoria. 
Mescolate. Quando la polenta è pronta versatela su scampi e cicoria, aspettate alcuni minuti e servite. 
Vini di accompagnamento: Gavi DOC, Collio Tocai Friulano DOC, Capichera Vermentino Di Gallura 
DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di farina gialla 

2 cespi di insalata cicoria rossa 
300g di scampi 

1 spicchio di aglio 

1/2 di limone 

2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Pizza Revotata 


Minestra Di Fave E Cicoria (2) 
Zuppa Di Cicoria (3) 


Fettuccine Al Pesto Di Mandorle 
Lasagnette Di Semola E Crescione Con Radicchietti E Ricotta 


Polenta Con I Tanni 


Primo piatto a base di tanni (broccoletti di rapa) 


Ricetta 


Condimento: cuocere a crudo i tanni (particolare qualità di broccoletti di rapa) in un tegame con olio, 
aglio, sale e pochissima acqua. Se si desidera si può aggiungere una punta di peperoncino. Polenta: 
mettere a bollire l'acqua in un paiolo, salarla e quando sta per bollire versare a pioggia poco per volta la 
farina gialla in modo che non si formino grumi; lasciare cuocere a fuoco ardente, sempre rimestando con 
l'apposito bastone. La polenta è cotta quando si stacca dalle pareti del paiolo. Si versa allora nelle 
piccole scife di legno e si condisce con i tanni cotti a crudo con un pochino di olio in più del dovuto. 


Ingredienti per 4 persone 


per la polenta: 

500g di farina di granturco 

150 cl di acqua 

sale grosso 

per il condimento: 

tanni (broccoletti di rapa) 

olio d'oliva 

aglio 

sale 

1 punta di peperoncino (facoltativo) 


Ricette simili 


Polenta Con Spuntature 
Pizza Revotata 


Polenta Con Verdure 
Polenta, Aglio, Olio E Peperoncino 


Polenta Al Sugo 


Polenta Con Il Bimby 


Primo piatto a base di farina gialla 


Ricetta 


Inserisci nel boccale l'acqua il sale, l'olio e porta all'ebollizione per 12 minuti a temperatura 100 
velocità 1. Aggiungi dal foro del coperchio con lame in movimento velocità 3 la farina e cuoci per 40 
minuti a temperatura 100 velocità 1. Lascia inserita la spatola e quando la polenta si addensa, diminuisci 
la temperatura a 90 e la velocità a 1. Di tanto in tanto spatola a fondo. Consigli: se vuoi una polenta più 
morbida diminuisci la farina. Se vuoi diminuire i tempi di cottura puoi utilizzare farina a cottura rapida. 


Ingredienti per 4 persone 


e 450g di farina gialla bramata 
e 1 cucchiaio di olio d'oliva 

e 1cucchiaio di sale grosso 

e 150 cl di acqua 


Ricette simili 


Polenta A Sorpresa 
Polenta Con I Tanni 


Polenta 
Polenta E Latte 


Polenta, Aglio, Olio E Peperoncino 


Polenta Con Il Merluzzo 


Primo piatto a base di merluzzo 


Ricetta 


In un tegame scaldate tre cucchiai d'olio, unite la cipolla tritata e fatela colorire. 
Aggiungete l'aglio, le noci tritate e le acciughe diliscate e dissalate. 
Fate rosolare per alcuni minuti, poi unite i pomodori spellati, privati dei semi e spezzettati, il rosmarino 
e il prezzemolo tritati. 
Cuocete 10 minuti e unite il merluzzo sminuzzato, le patate a dadini, sale e pepe. 
Cuocete un'ora circa o fino a quando le patate sono quasi sfatte e il sugo addensato. Nel frattempo fate la 
polenta. Rovesciatela sul piatto da portata tenuto al caldo e al centro disponetevi il merluzzo con la salsa. 
Servite subito. Vini di accompagnamento: Colli Di Conegliano Rosso DOC, Chianti Montalbano DOCG, 
Taburno Rosso DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina gialla 
800g di merluzzo 

8 noci 

4 acciughe 

2 patate 

3 pomodori 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 
rosmarino 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Minestra Di Cicerchie E Patate 
Zuppa Di Alici Di Gianna 
Risotto 'costiera' 


Gnocchi Ai Peperoni 
CoOuscous 


Polenta Con Il Ragù 


Primo piatto a base di carne tritata 


Ricetta 


In un tegame scaldate due cucchiai d'olio con un pezzetto di burro e insaporitevi la cipolla, la carota e 
il sedano tritati; quando hanno preso colore aggiungete la carne macinata. 
Salate, pepate e lasciate insaporire per alcuni minuti. Quindi unite la salsa di pomodoro allungata con un 
po' d'acqua tiepida e fate cuocere per circa un'ora a fuoco basso, aggiungendo acqua se necessario. 
Intanto preparate la polenta. Quando è pronta versatela in uno stampo a ciambella antiaderente e bagnato 
di acqua fredda. 
Fate riposare per 2-3 minuti e poi rovesciate la forma sul piatto da portata. Al centro disponete il ragù di 
carne caldo e servitela con il formaggio grattugiato a parte. Vini di accompagnamento: Oltrepò Pavese 
Bonarda “Frizzante” DOC, Rosso Piceno DOC, Solopaca Rosso DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di farina gialla 
200g di carne tritata 

2 cucchiai di olio d'oliva 
1 pezzetto di burro 

1 costa di sedano 

1 cipolla 

1 carota 

3 cucchiai di salsa di pomodoro 
formaggio grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Rigatoni Con Polpettine 
Tagliatelle Alla Bolognese 
Lasagne Al Forno 

Lasagne Alla Napoletana 
Lasagne Verdi 


Polenta Con La Fonduta 


Primo piatto a base di fonduta 


Ricetta 


Preparate una fonduta un po' fluida. 
Fate la polenta piuttosto soda. Quando è pronta, aggiungete il burro e mescolate. 
Bagnate con acqua fredda uno stampo antiaderente a forma di anello, riempitelo di polenta e pressatela. 
Rovesciate sul piatto da portata. Al centro dell'anello versate la fonduta in modo che trabocchi e scivoli 
sulla polenta. 
Cospargete con lamelle di tartufo nero. Vini di accompagnamento: Valle D'Aosta Petit Rouge DOC, Alto 
Adige Merlot DOC, Taburno Rosso DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di farina gialla 
e fonduta 

e tartufo 

e 40g di burro 
e sale 


Ricette simili 


e Riso All'arneis Con Tartufi 
Polenta Di Farro Al Tartufo 
Fregnacce Reatine Al Tartufo 
Polenta Taragna (2) 

Polenta Taragna 


Polenta Con La Ricotta 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Preparate la polenta, versatela sul tavolo e quando è fredda tagliatela a fette. 
Riducete la ricotta a crema. In una casseruola rosolate la cipolla e la pancetta tritate con tre cucchiai 
d'olio. 
Unite i pomodori spellati e tagliati a cubetti, sale e pepe. 
Cuocete la salsa per mezz'ora. In una pirofila imburrata disponete a strati polenta, ricotta, formaggio 
grattugiato e sugo. 
Terminate con la polenta, cospargetela con fiocchetti di burro. 
Lasciate gratinare in forno a 180 gradi. Vini di accompagnamento: Colli Euganei Rosso DOC, 
Sangiovese Dei Colli Pesaresi DOC, Aprilia Merlot DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di farina gialla 
300g di pomodori 

300g di ricotta 

50g di pancetta 
formaggio grattugiato 
cipolla 

3 cucchiai di olio d'oliva 
burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Fusilli Fantasia 


Lasagnata Di Spinaci 
Lasagnata Di Spinaci (2) 


Polenta Di Patate 
Lasagne Di Pasquetta 


Polenta Con La Salsiccia 


Primo piatto a base di salsicce 


Ricetta 


Punzecchiate le salsicce, tagliatele a tronchetti regolari e rosolateli in un tegame per 5-6 minuti 
perché trasudino un po' del loro grasso. In una pentola scaldate due cucchiai d'olio e insaporitevi un trito 
misto di cipolla, carota e sedano. Dopo 2 minuti aggiungete la polpa di pomodoro, regolate sale e pepe, 
cuocete per 20 minuti. 

Unite la salsiccia ben sgocciolata dal grasso e continuate la cottura per 10 minuti. 

Portate a bollore l'acqua salata, versatevi a pioggia la farina e continuate come per una normale polenta. 
Rovesciatela sul piatto da portata tenuto in caldo, distribuite intorno salsiccia e salsa di pomodoro. 
Servite. Vini di accompagnamento: Dolcetto Di Diano D'Alba DOC, Lison-Pramaggiore Refosco DOC, 
Chianti Classico DOCG. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di farina gialla 

200g di salsicce 

500g di polpa di pomodoro 
1 cipolla 

1 costa di sedano 

1 carota 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Polenta Con Il Ragù 
Risotto Con Salsiccia (4) 


Lenticchie In Umido 


Lasagne Al Forno 
Gnocchi Dell'orto 


Polenta Con Lardo E Pomodoro 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Sbucciare i pomodori e passare al setaccio. 
Tritare lo scalogno e rosolarlo con peperoncino, pomodori e basilico. 
Cuocere a fuoco lento per 10 minuti. 
Dorare la cipolla a rondelle, aggiungere il lardo e cuocere per poco. 
Cuocere la polenta in acqua bollente con sale e burro. 
Unire il tutto e servire guarnendo col prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di polenta 

100g di lardo di maiale 

5 pomodori 

1/2 di scalogno 

1 spicchio di peperoncino 
2 foglie di basilico 

1 cipolla 

burro 

prezzemolo 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Pennette Col Lardo 


Rigatoni Alla Silana 
Polenta Con Spuntature E Salsicce 
Favò 


Tajarin Coi Fagioli 


Polenta Con Le Uova 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


In una pentola portate a bollore l'acqua leggermente salata, versatevi la farina a pioggia, mescolando 
energicamente con la frusta. 
Lasciate cuocere per circa un'ora continuando a girare con il mestolo di legno. Quando mancano pochi 
minuti alla fine della cottura aggiungete il burro e mescolate bene. 
Versate la polenta su un piatto da portata tenuto al caldo e sopra adagiatevi le uova cotte al piatto. Vini 
di accompagnamento: Soave “Classico” DOC, Albana Di Romagna “Secca” DOCG, Castel Del Monte 
Chardonnay DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di farina gialla 
e 8 uova 

e 40g di burro 

e sale 


Ricette simili 


Polenta Generosa 

Pane Di Pasqua 

Gnocchi Di Zucca (7) 

Ravioli Con Taleggio E Zucca Gialla 
Zuppa Gialla 


Polenta Con Spuntature 


Primo piatto a base di spuntature di maiale 


Ricetta 


Iniziamo con la polenta. 
Mettere l'aqua ed il sale grosso in un paiolo di rame, fare arrivare l'acqua ad ebollizione, versare a 
pioggia la farina, molto lentamente. Con un mestolo di legno mescolare in senso orario, se la polenta si 
addensa troppo aggiungere acqua calda. 
Cuocere per circa un'ora. La polenta sarà cotta quando si staccherà facilmente dalle pareti del pentolone. 
Ora il condimento. 
Fare imbiondire nell'olio l'aglio, aggiungere le frattaglie tagliate a pezzetti, aggiungere il sedano e dopo 
qualche minuto unire il vino e fare evaporare. 
Condire con sale, pepe e peperoncino secondo il proprio gusto, aggiungere un bicchiere d'acqua, e 
cuocere a fuoco lento fintanto che l'acqua non sia evaporata, unire quindi la passata di pomodoro e 
cuocere ancora per mezz'ora. 
Stendere la polenta bollente sopra una spianatoia di legno allargandola in modo che risulti spessa circa 
1 cm., condire con la salsa preparata e cospargere con una manciata di pecorino. 


Ingredienti per 4 persone 


e per la polenta: 

e 1000g di farina di granturco 
e 300 cl di acqua 
e sale grosso 

e per la salsa: 

e 500g di spuntature di maiale 

e 1/2 bicchiere di vino bianco 

e 3spicchi di aglio 

e 700g di passato di pomodoro 

e 4 cucchiai di olio d'oliva 

e sale 

e pepe 

e peperoncino 

e sedano 

e per servire: 

e 1 manciata di formaggio pecorino grattugiato 


Varianti 


e Polenta Con Spuntature Di Costine Di Maiale 
e Polenta Con Spuntature E Salsicce 


Ricette simili 


Polenta, Aglio, Olio E Peperoncino 


Polenta Al Sugo 
Polenta Con I Tanni 


Rigatoni Con La Pajata 
Maccheroni Alla Chitarra 


Polenta Con Spuntature Di Costine Di Maiale 


Primo piatto a base di costine di maiale 


Ricetta 


Preparare la polenta e metterla da parte, far rosolare la carne in olio e burro. 
Tagliare le verdure a pezzi piccoli e la cipolla a rondelle, aggiungerle mescolando alla carne assieme al 
sale, al vino e al brandy. 
Cuocere a fuoco basso per 15-18 minuti. 
Servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina gialla 

per le spuntature: 

400g di costine di maiale 

8 foglie di verza 

1 cipolla 

2 carote 

2 coste di sedano 

10 cl di olio d'oliva extra-vergine 
50g di burro 

1/2 bicchiere di vino bianco 
1 bicchiere di brandy 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Polenta Con Verdure (2) 
Polenta Con Spuntature E Salsicce 


i) 
i) 
e Riso ConLa Verza (2) 
e Riso ConLa Verza 

() 


Minestra Di Riso Alla Ticinese 


Polenta Con Spuntature E Salsicce 


Primo piatto a base di salsicce 


Ricetta 


Portare ad ebollizione 150 cl di acqua salata, gettarvi a pioggia la farina, cuocere mescolando 
sempre per 45 minuti. 
Scaldare lo strutto, unire la cipolla affettata e un battuto di lardo, aglio e prezzemolo e farlo rosolare. 
Aggiungere le spuntature, aggiustare di sale e pepe e far insaporire per 10 minuti. 
Bagnare con il vino, far evaporare e unire la conserva. A metà cottura unire le salsicce tagliate a grossi 
pezzi. 
Condire la polenta con il sugo e il pecorino. 


Ingredienti per 4 persone 


per la polenta: 

300g di farina gialla 

sale 

per il condimento: 

400g di spuntature di maiale 
200g di salsicce 

50g di lardo di maiale 
strutto 

cipolla 

aglio 

vino bianco 

conserva di pomodoro 
formaggio pecorino grattugiato 
prezzemolo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Polenta Al Sugo 
Polenta Con Spuntature 


Polenta Con Spuntature Di Costine Di Maiale 
Minestra Di Battuto 


Ceci Alla Salvia 


Polenta Con Verdure 


Primo piatto a base di cavoli 


Ricetta 


In una grossa pentola si lessano i cavoli; a metà cottura si comincia a versare la farina mescolandola 
con un cucchiaio di legno per circa un'ora. Si fanno soffriggere nell'olio l'aglio ed il peperoncino. Si 
versa l'olio sul composto, a cottura quasi ultimata, e si rimesta. 


Ingredienti per 4 persone 


per la polenta: 

500g di farina gialla 
1000g di cavoli 
aglio 

peperoncino 

sale 

per il condimento: 
olio d'oliva 

aglio 


peperoncino 


Varianti 


e Polenta Con Verdure (2) 
Ricette simili 


Polenta Con I Tanni 
Gnocchi Di Zucca (4) 
Polenta Al Sugo 


Polenta Con Spuntature E Salsicce 
Gnocchi Di Tritello 


Polenta Con Verdure (2) 


Primo piatto a base di carote 


Ricetta 


Tenere a bagno i fagioli in acqua tiepida per una notte. 
Raschiare, bruciacchiare, lavare e tagliare le cotiche. 
Tritare il lardo e farlo soffriggere in una pentola, unire carota, cipolla e sedano, quindi le cotiche. 
Versare 300 cl di acqua e i fagioli e portare a metà cottura. 
Unire la verza a striscioline e la zucca a dadini e salare. 
Portare a cottura quindi versare nella pentola la farina a pioggia e cuocere la polenta piuttosto soda 
rimestando sempre. Rovesciarla sul tagliere e farla riposare. 


Ingredienti per 8 persone 


500g di farina gialla 
200g di cotiche di maiale 
100g di lardo di maiale 
100g di fagioli borlotti 

1 costa di sedano 

2 carote 

1 cipolla 

1 fetta di zucca 

1 verza 


Varianti 
e Polenta Con Verdure 
Ricette simili 


e Riso E Verze 

e Tajarin Coi Fagioli 

e Minestra Di Riso Alla Ticinese 

e Minestra Di Maiale E Fagioli 

e Polenta Con Spuntature Di Costine Di Maiale 


Polenta Concia 


Primo piatto a base di fagioli 


Ricetta 


Versare 600 g di farina di polenta di granturco in 2 litri di acqua bollente salata. 
Cuocere finché la polenta sarà tenera. 
Unire 100 g di burro, 250 g di fontina affettata, 50 g di pancetta affumicata tritata finemente e 200 g di 
fagioli lessi. 
Cuocere per 10 minuti a fiamma dolce, rimescolando. 
Aggiustare di sale e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di farina di polenta di granturco 

200 cl di acqua bollente 

sale 

100g di burro 

250g di formaggio fontina affettato 

50g di pancetta affumicata tritata finemente 
200g di fagioli lessi 


Varianti 


e Polenta Concia (2) 
e Polenta Concia (3) 


Ricette simili 


Sopa De Pollo A La Mexicana 


Zuppa Di Pollo Alla Messicana 
Maccheroni Radicchio E Scamorza Affumicata 


Polenta Incavolata 
Polenta Con Spuntature 


Polenta Concia (2) 


Primo piatto a base di farina gialla 


Ricetta 


Cuocere la polenta nel latte salato per circa 30 minuti, mescolando sempre. 
Aggiungere fontina e groviera affettati sottilmente e farli fondere bene. 
Versare la polenta nel piatto da portata e coprirla con il burro fuso. 

Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di farina gialla 

200 cl di latte 

200g di formaggio fontina 
200g di burro 

50g di formaggio groviera 
sale 


Varianti 


e Polenta Concia 


e Polenta Concia (3) 
Ricette simili 


e Gnocchi Alla Bava 


e Farfalle Ai Formaggi 
e Polenta Pasticciata Alla Valdostana 


e Tagliolini Al Cartoccio 


e Maccheroncini Ai Quattro Formaggi 


Polenta Concia (3) 


Primo piatto a base di farina gialla 


Ricetta 


Versare la polenta a pioggia nel latte non salato e cuocerla per 30 minuti circa mescolando 
continuamente. 
Unire i formaggi affettati e farli sciogliere bene. 
Versare la polenta nel piatto da portata, irrorarla con il burro fuso e servirla subito. 


Ingredienti per 6 persone 


e 500g di farina di mais 

200 cl di latte 

200g di formaggio fontina valdostana 
200g di burro 

50g di formaggio groviera 


Varianti 


e Polenta Concia 


e Polenta Concia (2) 


Ricette simili 


e Lasagnette Con Porri E Fontina 
e Farfalle Ai Formaggi 

e Tagliolini Al Cartoccio 

e Maccheroncini Ai Quattro Formaggi 
e Pasta Ai Quattro Formaggi 


Polenta Di Capracotta 


Primo piatto a base di formaggio pecorino 


Ricetta 


Portare ad ebollizione l'acqua nel paiolo di rame, salare e mettervi a lessare le patate sbucciate. 
Passarle facendole ricadere nell'acqua che bolle. 
Unire la farina a pioggia mescolando ininterrottamente fino ad avere una polenta piuttosto soda. 
Condire con ragù e formaggio. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di sbramato di mais 

400g di patate 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 

250 cl di acqua 

100g di scaglie di formaggio pecorino di capracotta stagionato 
ragù 


Ricette simili 


Migliaccio Coi Ciccioli 
Polenta Con Funghi E Formaggio 


Polenta E Broccoli 


Pasticcio Di Polenta E Gorgonzola 


Cannaruozzoli 


Polenta Di Farro Al Tartufo 


Primo piatto a base di farro 


Ricetta 


Preparare la crema di tartufo: spazzolare bene i tartufi in acqua, macinarli, amalgamarli con burro ed 
olio, fonderli a bagnomaria, condirli eventualmente con sale e peperoncino. 
Lavare il farricello e cuocere in 100 cl di brodo per circa 45 minuti, aggiungendo una costa di sedano. A 
polenta cotta si serve su piatti caldi cospargendo ogni piatto di crema di tartufo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di farricello 

1 costa di sedano 

80g di tartufo nero pregiato (o tartufo estivo) 
50g di salsiccia 

50g di olio d'oliva della sabina 

50g di burro 

100 cl di brodo 

sale (facoltativo) 

peperoncino (facoltativo) 


Ricette simili 


Fregnacce Reatine Al Tartufo 
Crema Di Riso Per Neonati 


Risotto Alla Milanese 
Tagliatelle Benito Mussolini 
Crema Al Tartufo 


Polenta Di Manioca 


Primo piatto a base di farina di manioca 


Ricetta 


Affettate finemente la cipolla. 
Scaldate l'olio di palma in una padella antiaderente e fatevi appassire la cipolla. 
Versate la farina a pioggia e mescolate rapidamente in modo che assorba l'olio in maniera uniforme. 
Continuate a cuocere per circa 15 minuti in modo da tostare bene la farina, mescolando regolarmente e 
scuotendo ogni tanto la padella. La farina, infatti, non deve bruciare, altrimenti assumerebbe un odore 
sgradevole. La consistenza, alla fine, deve essere croccante. La farofa accompagna di solito piatti in 
umido cucinati con olio di palma. Come, per esempio, lo xinxim di gallina. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di farina di manioca 
e 1cipolla 

e 5cldiolio di palma 

e sale 


Ricette simili 


Farofa 
Pasta Esotica 
Insalata Di Pasta (2) 


Tortelli Di Castagne Con Fagiano 
Pizza Rustica 


Polenta Di Meliga 


Primo piatto a base di farina di mais 


Ricetta 


Nel classico paiolo di rame, oppure in un'altra pentola, portate a bollore l'acqua e quindi salatela. 
Versate a pioggia, molto lentamente, la farina di granturco ben setacciata, rimestando continuamente con 
un bastone di legno. 

Continuate a rimestare, onde evitare la formazione di grumi, fino a cottura, quando cioè la polenta ha 
assunto una buona consistenza. Se la desiderate più soda, continuate la cottura ancora per un po'. I tempi 
variano a seconda della granulometria della farina: la nostra, proveniente dalla varietà otto file e 
macinata nel mulino a pietra del lamorrese Renzo Sobrino, impiega più tempo in quanto più grossolana. 
Calcolate circa un'ora e mezza. A fine cottura, versatela su un tagliere di legno e servitela a fette fumanti 
servendovi di una paletta di legno. E' bella cosa mettere il tagliere con la polenta al centro del tavolo e 
vicino il contenitore con la salsa che la guarnisce. 

Iniziate con la cognà, poi con la tàrtra salata e la bagna d' l'infern. Vino consigliato: Dolcetto d'Alba. 


Ingredienti per 6 persone 


e 600g di farina di mais 
e 200 cl di acqua 
e sale 


Ricette simili 


e Polenta 


Polenta Taragna (3) 
Minestra Di Mais 


Riso Alle Carote E Noci 
Pasticcio Di Polenta E Gorgonzola 


Polenta Di Patate 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Mescolare le due farine e versarle a pioggia in acqua bollente salata e cuocere per 45 minuti. Poco 
prima del termine di cottura incorporare le patate schiacciate, la cipolla precedentemente soffritta in una 
noce di burro 2 cucchiai di grana, l'Emmenthal a dadini e un po' di pepe. 

Mescolare bene e servire ben calda. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di patate lessate 

200g di farina di grano saraceno 
200g di farina di mais gialla 
200g di formaggio emmenthal 

1 cipolla 

formaggio grana grattugiato 
burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Gnocchi Alla Bava 


e Polenta Taragna (2) 


e Polenta Taragna 
e Pizzoccheri Della Valtellina 


e Polenta Taragna (3) 


Polenta E Broccoletti 


Primo piatto a base di broccoletti 


Ricetta 


Dividere i broccoletti in cimette e lavarli. 
Tritare finemente gli scalogni; rosolarli con olio e peperoncino; unire i broccoletti e brasare per 10 
minuti. 
Aggiustare di sale e versarli nel paiolo. 
Unire 100 cl di acqua bollente e appena riprende bollore, la farina a pioggia. A fine cottura unire il 
pecorino grattugiato e versare immediatamente nei piatti. Si può aggiungere un filo di ottimo olio a crudo. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di farina gialla 

700g di broccoletti 

2 scalogni 

50g di formaggio pecorino 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
peperoncino 

sale 


Ricette simili 


Mezze Maniche Alla Contadina 
Maccheroni E Broccoli 
Polentina Con Le Fave 


Maltagliati Con Salsiccia 


Polenta E Broccoli 


Polenta E Broccoli 


Primo piatto a base di broccoletti 


Ricetta 


Preparare la polenta nel modo tradizionale. Nel frattempo lessare al dente in acqua salata i 
broccoletti e ripassarli in olio con aglio e peperoncino, quindi disporli in un'ampia ciotola e versarvi 
sopra la polenta, mescolandola. 

Irrorare con altro olio a crudo e servire. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di sbramato di mais 
1000g di broccoletti 
aglio 

olio d'oliva extra-vergine 
peperoncino 

sale 


Ricette simili 


Polenta Con Funghi E Formaggio 
Polenta Con Fagioli E Cavolo Nero 


Polenta Di Capracotta 
Maccheroni E Broccoli 


Maccheroncelli Con Salsa Di Tonno E Broccoletti 


Polenta E Latte 


Primo piatto a base di latte 


Ricetta 


Portate l'acqua a bollore, versate a pioggia la farina continuando a mescolare per circa 40 minuti. 
Rovesciate la polenta sul tagliere di legno, stendetela all'altezza di due o tre centimetri, copritela con un 
tovagliolo perché il vapore trattenuto la mantenga ben calda. Al momento di servire, con la punta di un 
coltello suddividete la superficie a quadretti. Ogni commensale si serva della polenta in modo da 
riempire a metà la sua ciotola e sopra versi latte freddo fino a coprire. Nel caso si preferisca servire la 
polenta fredda il latte sia ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di farina gialla 
e 100 cl di acqua 

e 2 pizzichi di sale 

e latte 


Varianti 


e Polenta E Latte (2) 
Ricette simili 


e Scodelle Gialle Al Pesce 


Polenta Con Il Bimby 
Polenta Alle Acciughe 


Polenta Generosa 


Polenta Pasticciata Con Le Acciughe 


Polenta E Latte (2) 


Primo piatto a base di latte 


Ricetta 


Portare ad ebollizione 150 cl di acqua salata e versarvi a pioggia la farina. Cuocerla per 1 ora 
mescolando continuamente con una frusta. 
Rovesciare la polenta su un tagliere e tagliarla a fette. 
Scaldare il latte con la panna e una presa di sale e versarlo in una ciotola. 
Aggiungere una manciata di parmigiano e mescolare. 
Mangiare le fette di polenta dopo averle inzuppate nel latte. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di farina di mais 

60 cl di latte 

20 cl di panna liquida 

sale 

formaggio grana grattugiato 


Varianti 
e Polenta E Latte 
Ricette simili 


Polenta Di Patate 


Bucatini Al Gorgonzola 
Penne Alla Vodka 


Fettuccine Al Mais 


Risotto Alle Noci (2) 


Polenta E Verdura 


Primo piatto a base di polenta 


Ricetta 


Preparare la polenta, quando sarà quasi cotta unitevi gli spinaci cotti in salsa con battuto di cipolla, 
sedano, carota, pancetta di maiale, carne di manzo e salsa di pomodoro. 


Ingredienti per 4 persone 


polenta 

spinaci 

cipolla 

sedano 

carota 

pancetta di maiale 
carne di manzo 
salsa di pomodoro 


Ricette simili 


Lasagne Verdi 
Fusilli Alla Napoletana (3) 
Riso Alla Sbirraglia 


Tagliatelle Alla Bolognese 
Maccheroncini Verdi Con Ragù Di Carne 


Polenta Fritta 


Primo piatto a base di polenta 


Ricetta 


Preparate la polenta, lasciatela raffreddare, quando questa sarà piuttosto dura, la taglierete a fette di 
forma rettangolare e/o triangolare, quindi friggetele in abbondante olio bollente servendo poi con un buon 
formaggio molle e grasso. 


Ingredienti per 4 persone 


e polenta 
e abbondante di olio per friggere 
e formaggio 


Varianti 


e Polenta Fritta Al Gorgonzola 


Ricette simili 


e Polenta Ai 4 Formaggi 
e Polenta Pasticciata (3) 

e Lasagne Di Polenta 

e Polenta Al Formaggio 

e Polenta Al Formaggio (2) 


Polenta Fritta Al Gorgonzola 


Primo piatto a base di formaggio gorgonzola 


Ricetta 


Tagliate la polenta fredda a fette alte un dito. 
Fate scaldare in una padella molto larga abbondante olio e intanto mescolate uniformemente il 
gorgonzola piccante ed il burro ammorbidito: devono risultare cremosi e omogenei. 
Friggete le fette di polenta dalle due parti, dovranno essere ben croccanti, quindi toglietele dalla 
padella, fatele asciugare e spalmatele con il composto di formaggio. 
Togliete il grasso di cottura dalla padella, sistematevi le fette, copritele con un coperchio e fate scaldare 
a fiamma bassissima finché il formaggio si sarà completamente sciolto. 
Servite ben caldo come inconsueto antipasto o stuzzicante primo piatto. 


Ingredienti per 4 persone 


e 12 fette di polenta fredda 

e 200g di formaggio gorgonzola piccante 
e 100g di burro 

e olio di semi vari 


Ricette simili 


e Polenta Al Formaggio 

e Polenta Al Formaggio (2) 

e Polenta Ai 4 Formaggi 

e Gnocchi Di Polenta (2) 

e Conchiglie Al Gorgonzola E Pistacchio 


Polenta Generosa 


Primo piatto a base di farina gialla 


Ricetta 


Cuocere la farina gialla nel latte con sale e una noce di burro per 30 minuti circa. Dovrà risultare un 
po' morbida, quindi, se necessario, aggiungere ancora un po' di latte. Far raffreddare un po' e unire il 
resto del burro, 3 tuorli e le chiare montate a neve. 
Imburrare e cospargere con pangrattato uno stampo. Versarvi il composto e mettere in forno per 30 
minuti. 
Servire, a piacere, con sugo di funghi o sugo di carne. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di farina gialla 
100 cl di latte 

3 uova 

50g di burro 
pangrattato 

sale 


Ricette simili 


Pane Di Pasqua 
Tortelli Di Zucca (2) 
Zuppa Gialla 
Polenta Con Le Uova 


Supplì Ai Wurstel 


Polenta Incavolata 


Primo piatto a base di farina polenta 


Ricetta 


Mettere a bollire 300 g di fagioli e 1 cavolo nero tagliato piccolino, in 150 cl d'acqua salata. Dopo 
un'oretta di cottura, aggiungere 300 g di farina da polenta, e far cuocere mescolando per 45 minuti. 
Servire la polentina, che dovrà essere molto morbida, non proprio liquida ma quasi, con olio d'oliva e 
parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di fagioli 

1 cavolo nero 

150g di acqua 

sale 

300g di farina da polenta 

olio d'oliva 

formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Zuppa Di Cavolo Nero E Farro 
Polenta Concia 


Ribollita 
Minestrone Semplice (2) 
Risotto Paesano (2) 


Polenta Pasticciata 


Primo piatto a base di formaggio crescenza 


Ricetta 


Portare ad ebollizione 125 cl d'acqua salata, versarvi a pioggia la farina, mescolando continuamente, 
e cuocere per 50'. 
Rovesciare la polenta sul tagliere, far raffreddare e tagliarla a fettine. 
Alternare strati di polenta, grana e formaggi a fettine, coprire lo ultimo strato di formaggi con qualche 
fiocco di burro e cuocere in forno caldo a 190 gradi per circa 20'. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di farina gialla a grana fine 
200g di formaggio crescenza 

100g di formaggio taleggio 

100g di formaggio grana grattugiato 
burro 

sale 


Varianti 


Polenta Pasticciata (2) 
Polenta Pasticciata (3) 


Polenta Pasticciata Alla Ciociara 
Polenta Pasticciata Alla Valdostana 
Polenta Pasticciata Col Formaggio 
Polenta Pasticciata Con I Funghi 
Polenta Pasticciata Con Le Acciughe 


Ricette simili 


Penne Alla Crescenza 
Spaghetti Rustici 
Polenta Di Patate 


Pasta Con Taleggio E Zafferano 
Crema Di Zucca Al Radicchio 


Polenta Pasticciata (2) 


Primo piatto a base di polenta 


Ricetta 


Tagliare la polenta a fettine e metterne uno strato in una pirofila imburrata. 
Coprire con il sugo, la besciamella e il parmigiano. 
Alternare a strati gli ingredienti fino al loro esaurimento. 
Mettere in forno caldo per circa 3/4 d'ora e servire ben calda. 


Ingredienti per 6 persone 


400g di polenta già cotta 

2 tazze di besciamella 

2 tazze di ragù di carne 
formaggio parmigiano grattugiato 
burro 


Varianti 


Polenta Pasticciata 

Polenta Pasticciata (3) 

Polenta Pasticciata Alla Ciociara 
Polenta Pasticciata Alla Valdostana 
Polenta Pasticciata Col Formaggio 
Polenta Pasticciata Con I Funghi 
Polenta Pasticciata Con Le Acciughe 


Ricette simili 


Cannelloni Con Gli Spinaci 
Riso In Cagnone Al Ragù 
Lasagne Verdi 

Arancini Di Riso (4) 


Pasticcio Di Maccheroni 


Polenta Pasticciata (3) 


Primo piatto a base di polenta 


Ricetta 


Fare la polenta, poi versare dentro il formaggio asiago a pezzetti, poi fare fondere e mettere il pepe, 
poi metterla al forno in un tegame coperto con olio, poi mettere 100 g di parmigiano grattugiato e 
gratinare. 


Ingredienti per 4 persone 


polenta 

formaggio asiago 

pepe 

olio d'oliva 

100g di formaggio parmigiano 


Varianti 


Polenta Pasticciata 

Polenta Pasticciata (2) 

Polenta Pasticciata Alla Ciociara 
Polenta Pasticciata Alla Valdostana 
Polenta Pasticciata Col Formaggio 
Polenta Pasticciata Con I Funghi 
Polenta Pasticciata Con Le Acciughe 


Ricette simili 


e Canederli Ai Formaggi 
Risotto Alla Crema Di Formaggi 
Polenta Ai 4 Formaggi 
Gnocchi Di Polenta Alla Fontina 


Lasagne Di Polenta 


Polenta Pasticciata Alla Ciociara 


Primo piatto a base di polenta già cotta 


Ricetta 


Tritate i funghi e sbriciolate le salsicce in una pentola di terracotta, unitevi l'olio e fate rosolare 
rimescolando. 
Aggiungete il sugo di carne e proseguite la cottura per circa 20 minuti. 
Tagliate a fettine sottili la mozzarella; tagliate a grosse fette anche la polenta. 
Ungete una teglia e disponetevi la polenta alternata a strati con il sugo di carne, i formaggi grattugiati e 
la mozzarella. 
Terminate con uno strato di sugo e qualche fiocchetto di burro. 
Fate cuocere in forno preriscaldato a 190 gradi per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di polenta già cotta 

500g di sugo di carne 

50g di funghi secchi ammorbiditi 

4 salsicce 

100g di mozzarella 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di formaggio pecorino grattugiato 
20g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


e Polenta Pasticciata (2) 
e Timballo Di Bonifacio Viii 
e Sagne Chine 
e Lasagna 

e Stracci Di Antrodoco 


Polenta Pasticciata Alla Valdostana 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Preparate una polenta piuttosto soda. Fatela raffreddare e tagliatela a fette. 
Tagliate a fettine anche la fontina. In una pirofila imburrata disponete uno strato di polenta, sopra mettete 
la fontina, spolverizzate di formaggio grattugiato e distribuite alcuni fiocchetti di burro. 
Continuate a fare strati alternati finendo con uno di polenta. 
Cospargete con alcuni fiocchetti di burro e un pizzico di pepe. 
Passate in forno preriscaldato a 180 gradi, lasciate gratinare. Vini di accompagnamento: Valle D'Aosta 
Enfer D'Arvier DOC, Colli Euganei Merlot DOC, Cesanese Del Piglio “Secco” DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina gialla 

300g di formaggio fontina 
80g di burro 

80g di formaggio grattugiato 
sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


e Gnocchi Alla Bava 

e Polenta Concia (2) 

e Farfalle Ai Sei Formaggi 
e Pasta Ai Quattro Formaggi 


e Polenta Di Patate 


Polenta Pasticciata Col Formaggio 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Tagliate a fettine regolari la polenta, stesa all'altezza di un centimetro. 
Tagliate a fettine anche il formaggio. 
Imburrate bene una pirofila, ponete sul fondo uno strato di fette di polenta, coprite con fettine di 
formaggio su cui spargerete qualche fiocchetto di burro. 
Alternate gli strati e terminate con una strato di polenta su cui metterete ancora dei fiocchi di burro e una 
spolverata di formaggio grattugiato. 
Passate poi in forno finché la polenta sarà ben crostata. 


Ingredienti per 4 persone 


e polenta 

e 200g di formaggio fontina 

e 50g di burro 

e 1spolverata di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Polenta Ai 4 Formaggi 
Polenta Al Forno 


Gnocchi Di Polenta Alla Fontina 


Farfalle Ai Sei Formaggi 
Polenta Pasticciata Alla Ciociara 


Polenta Pasticciata Con I Funghi 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Mettete i funghi a bagno in acqua tiepida. 
Fate una polenta piuttosto soda, quando è pronta versatela sul piano di lavoro e lasciatela raffreddare. 
Intanto, in un tegame, scaldate 30 g di burro, unite lo spicchio d'aglio (eliminatelo appena diventa dorato) 
e insaporitevi i funghi ben strizzati. 
Salate, pepate e cuocete 10 minuti. 
Preparate la besciamella; quando è pronta aggiungete un po' di formaggio grattugiato e i funghi con il 
loro sugo di cottura. 
Tagliate a fette la polenta ormai fredda. 
Imburrate una teglia e, a strati alternati, disponete polenta e funghi. L'ultimo deve essere di polenta 
cosparsa di alcuni fiocchetti di burro e formaggio grattugiato. 
Mettete il recipiente in forno preriscaldato a 180 gradi per circa un'ora. 
Servite. Vini di accompagnamento: Dolcetto Di Dogliani DOC, Trentino Marzemino DOC, Cilento Rosso 
DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di farina gialla 
100g di funghi secchi 
besciamella 

50g di burro 
formaggio grattugiato 
1 spicchio di aglio 
sale 

pepe 


Ricette simili 


e Gnocchi Ai Funghi Porcini 
Cannelloni Zia Teresa 
Pasticcio Di Pasta Di Zucca 


Vincisgrassi (2) 
Pasticcio Di Maccheroni Ai Funghi 


Polenta Pasticciata Con Le Acciughe 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Preparate una polenta piuttosto soda con l'acqua e il vino mescolati. Fatela raffreddare e poi 
tagliatela a fette. In un tegame, scaldate il burro, rosolatevi l'aglio, riducete la fiamma e aggiungete le 
acciughe diliscate e dissalate. Quando sono quasi completamente sciolte, eliminate l'aglio, versate la 
panna, pepate e continuate la cottura per pochi minuti. 

Imburrate una teglia e riempitela alternando strati di polenta e salsa d'acciughe. 

Terminate con la polenta cosparsa di formaggio grattugiato e fiocchetti di burro. Vini di 
accompagnamento: Valcalepio Bianco DOC, Colli Dell'Etruria Centrale Bianco DOC, Nuragus Di 
Cagliari DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina gialla 

50 cl di acqua 

50 cl di vino bianco secco 
100g di acciughe 

80g di burro 

1 bicchiere di panna 
formaggio grattugiato 

1 spicchio di aglio 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Risotto Con La Zucca Gialla 
Polenta Alle Acciughe 

Riso Al Limone 

Scodelle Gialle Al Pesce 
Riso Giallo 


Polenta Taragna 


Primo piatto a base di farina gialla 


Ricetta 


Porre sul fuoco un paiolo con 900 cl di acqua fredda e portare ad ebollizione. Quando alza il bollore 
gettarvi a pioggia le farine e rimestare senza interruzione per 90 minuti. 
Unire alla polenta il burro e continuare la cottura per altri 10 minuti. 
Aggiungere il formaggio tagliato a fettine e mescolare per alcuni minuti, quanto basta perché si sciolga 
ma non si dissolva nella polenta. La polenta taragna può essere portata in tavola e consumata così o 
accompagnata con luganeghe cotte sulla piastra 


Ingredienti per 4 persone 


250g di farina di grano saraceno macinata grossa 
100g di burro 

100g di formaggio scimut della valtellina 

1 manciata di farina gialla 

sale 


Varianti 


e Polenta Taragna (2) 
e Polenta Taragna (3) 


Ricette simili 


e Pizzoccheri Valtellinesi 
e Pizzoccheri 

e Gnocchi Alla Bava 

e Polenta Di Patate 

e Polenta 


Polenta Taragna (2) 


Primo piatto a base di farina gialla 


Ricetta 


Scaldate un litro e mezzo d'acqua, salatela e, quando l'acqua raggiunge il bollore, versatevi a pioggia 
le due farine mescolando continuamente. Dopo mezz'ora aggiungete il burro a pezzetti. Quando la polenta 
ha assorbito tutto il burro, unite il formaggio tagliato a fettine larghe e sottili. 

Mescolate ancora per alcuni minuti e servite subito la polenta ben calda. Se piacciono si possono 
abbinare delle salsicce cotte al tegame. Vini di accompagnamento: Valtellina Superiore Inferno DOC, 
Rosso Di Montalcino DOC, Lizzano Malvasia Nera DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di farina di grano saraceno 
100g di farina gialla 

200g di formaggio morbido 
150g di burro 

sale 


Varianti 


e Polenta Taragna 
e Polenta Taragna (3) 


Ricette simili 


e Polenta Di Patate 

Gnocchi Alla Bava 
Pizzoccheri Valtellinesi 
Pizzoccheri 

Pizzoccheri Della Valtellina 


Polenta Taragna (3) 


Primo piatto a base di farina di grano saraceno 


Ricetta 


In un paiolo mettere l'acqua, il latte, il sale e portare ad ebollizione. Quando bolle versare a filo le 
farine precedentemente mescolate tra loro e girare sempre per 1 ora a fuoco moderato. Ultimata la cottura 
mantecare col burro. A fuoco spento unire il formaggio, mescolare e servire subito. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di sbramato integrale di mais 
200g di farina di grano saraceno 

50 cl di latte parzialmente scremato 
100g di burro 

200g di formaggio bitto 

100 cl di acqua 

sale marino 


Varianti 


e Polenta Taragna 
e Polenta Taragna (2) 


Ricette simili 


e Pizzoccheri 

e Pasticcio Di Polenta E Gorgonzola 
e Polenta Di Patate 

e Polenta Con Funghi E Formaggio 

e Pasta Ai Quattro Formaggi 


Polenta Verde 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Lavare gli spinaci, lessarli in acqua salata, scolarli, strizzarli bene e tritarli. 
Preparare una polenta con la farina cotta in 150 cl d'acqua leggermente salata, mescolando sempre. 
Quando la polenta cotta unirvi gli spinaci e il burro e amalgamare bene gli ingredienti. 
Servire subito cosparsa di parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di farina gialla 

150g di spinaci 

30g di burro 

sale 

formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


e Polenta Verde (2) 
e Polenta Verde (3) 


Ricette simili 


Strudel Di Spinaci (2) 

Gnocchi Di Spinaci E Ricotta 

Tortelloni Verdi Agli Spinaci Con Salsa Alle Noci 
Gnocchetti Al Formaggio 

Gnocchi Di Spinaci In Salsa Di Formaggio 


Polenta Verde (2) 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Preparate la polenta con la farina gialla, e acqua salata a sufficienza per ottenere una polenta di 
giusta consistenza, poi, quando sarà cotta, dividete a metà il quantitativo della polenta, unendo gli spinaci 
lessati e passati al setaccio solo ad una delle metà. In uno stampo liscio bene imburrato e col buco nel 
mezzo, verserete prima la polenta gialla, premendola in modo che arrivi fino a metà dello stampo, poi 
farete lo stesso con la polenta verde, premendo bene e battendo la forma sul tavolo perché non rimangano 
vuoti. 

Sformate dopo due o tre minuti sul piatto di servizio caldo e riempite il vuoto dello stampo con ragù 
molto denso. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di farina gialla 

e 200g di spinaci lessati 
e ragù di carne 

e sale 


Varianti 


e Polenta Verde 


e Polenta Verde (3) 


Ricette simili 


Zuppa Di Spinaci Dello Studente 
Lasagne Alla Ferrarese 

Lasagne Verdi 

Cappieddi 'i Previti 

Maccarruni A Ru Ferru 


Polenta Verde (3) 


Primo piatto a base di cavolo cappuccio verde 


Ricetta 


Portare ad ebollizione l'acqua e versarci la verdura. Quando questa è ben cotta, versare l'olio fritto 
con l'aglio, la farina (un poco alla volta) e mescolare con il mattarello per più di mezz'ora. 


Ingredienti per 6 persone 


1500g di farina di granturco 

500 cl di acqua 

2000g di cavolo cappuccio verde 
1000g di rape 

25 cl di olio d'oliva 

2 spicchi di aglio 

sale 


Varianti 


e Polenta Verde 


e Polenta Verde (2) 


Ricette simili 


Zuppa Di Cavolo Alla Marinara 


Zuppa Di Cavoli 
Pizza Revotata 


Polenta Con I Tanni 
Zuppa Del Canavese 


Polentina Con Le Fave 


Primo piatto a base di fave fresche 


Ricetta 


Pulire ed affettare sottilmente il cipollotto. Rosolarlo brevemente in metà olio; unire le fave sgranate 
e cuocere per 25 minuti bagnando con poco brodo vegetale. 
Aggiustare di sale. 
Preparare una polenta morbida; spegnere il fuoco ed unirvi le fave ed scaglie di pecorino. 
Attendere che il formaggio fonda e servire col restante olio a crudo. 


Ingredienti per 4 persone 


240g di farina gialla 

80g di formaggio pecorino romano 
1000g di fave fresche 

1 cipollotto fresco 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
brodo vegetale 

sale marino 


Ricette simili 


e Pappardelle Al Verde 

e Minestra Di Fave Fresche 
e Vermicelli Con L'agliata 
e Pappardelle Alla Zucca 

e Maltagliati Con Salsiccia 


Polpette Di Melanzane Pugliesi 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Mondare la melanzana, tagliarla a metà per lungo, appassirla in forno sulla placca con la parte 
tondeggiante rivolta verso l'alto (180 gradi per 30 minuti). 
Togliere la pelle e impastare la polpa con la mollica di pane già bagnata nel brodo vegetale e strizzata, 
UOVO, ricotta grattugiata, erbe e spezie, sale, pepe. 
Formare delle polpettine e farle cuocere nella zuppa di cardi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 melanzana 

e 1uovo 

e 50g di pane raffermo 
e ricotta grattugiata 
e 1 tazza di brodo vegetale 
e foglie di menta 

e prezzemolo 

e noce moscata 

e sale 

Cl 


pepe 


Ricette simili 


e Orecchiette Baresi Alle Polpettine Di Carne 
Panata 


(_] 
e Panbollito 

e Bomboline Di Ricotta In Brodo 
i) 


Minestra Di Zucca (3) 


Polpette Di Pane 


Primo piatto a base di pane raffermo 


Ricetta 


Ammollare il pane nel latte. 
Scottare i pomodori, spellarli e tagliarli a tocchetti. 
Strizzare il pane e sbriciolarlo con le mani in una terrina. Incorporarvi l'uovo, i pomodori, la farina, i 
cipollotti tritati, sale, pepe e il basilico tritato. 
Amalgamare bene e formare delle polpettine ovali. Friggerle in abbondante olio caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di pane raffermo 
3 pomodori 

1 uovo 

2 cucchiai di farina 

4 cipollotti 

sale 

pepe 

latte 

olio d'oliva 

basilico 


Ricette simili 


Pancotto Con Verdure 


Pappa Col Pomodoro 
Pappa Al Pomodoro 
Pappa Col Pomodoro (4) 
Gnocchi Di Pane (4) 


Polpette Di Ricotta In Brodo 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Impastate la ricotta con le uova, la mollica di pane ammollata e ben strizzata, il pecorino, un pizzico 
di sale e una macinatina di pepe nero. 
Fate con l'impasto delle minuscole polpette che sistemerete via via in un vassoio. 
Spolverate di farina e mettetele in frigorifero. Appena pronto il brodo sgrassatelo e versatelo in una 
pentola sul fuoco. Al momento di passare in tavola, immergete le polpettine di ricotta nel brodo ben 
caldo e spegnete il fuoco. 
Servite in ciotoline individuali di terracotta, calcolando cinque-sei polpettine a persona 


Ingredienti per 4 persone 


e 100g di ricotta di pecora 

2 uova 

50g di mollica di pane 

1 cucchiaio di formaggio pecorino grattugiato 
1 macinata di pepe nero 

1 pizzico di sale 

brodo di carni miste (pollo, vitello) 

1 cucchiaio di farina 


Ricette simili 


e Purpette 'i Ricotta 'mbrodo 
Lasagne Con La Ricotta 
Rigatoni Saltati 


Suppa Cuata 


o. 
6 
o. 
e Minestra Con Noccioline Di Carne 


Polpettine Di Riso E Carciofi 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla e il prezzemolo tritati nel burro, unire i carciofi a fettine, farli appassire, poi 
bagnarli col vino bianco. Sfumato il vino, unire il riso, sale e pepe. Portarlo a cottura aggiungendo poco 
alla volta il brodo. A fine cottura incorporare il parmigiano, far raffreddare il riso e farne delle 
polpettine. Passarle nel pangrattato e friggerle nel burro o margarina. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

350g di cuori di carciofi 
prezzemolo 

1/2 di cipolla 

1 bicchierino di vino 

50 cl di brodo 

30g di formaggio parmigiano grattugiato 
burro 

sale 

pepe 

pangrattato 


Ricette simili 


Risotto Alla Crema Di Formaggi 
Risotto Con I Carciofi 


Timballo Di Riso Al Pomodoro 
Risotto Ai Carciofi 


Risotto Funghi E Carciofi 


Polpettine In Brodo 


Primo piatto a base di panino 


Ricetta 


Tritare finemente prezzemolo, spinaci, salvia, buccia di limone e mollica. 
Lavorare a crema una noce di burro con una presa di sale, unire l'uovo, amalgamare e poi unire il trito di 
erbe e pane. Se il composto non fosse consistente aggiungere un po' di pangrattato. 
Ricavare tante piccole polpettine e cuocer- le nel brodo per 5 minuti. 
Servire con grana. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di spinaci 

1 uovo 

1 panino (mollica) 

2 foglie di salvia 

1 manciata di prezzemolo 
poca di scorza di limone 
brodo 

formaggio grana grattugiato 
burro 

pangrattato 

sale 


Ricette simili 


Cannelloni Gustosi 


Gnocchetti In Brodo (3) 


Casoncella Alla Bergamasca 
Gnocchetti Verdi 


Palline In Brodo 


Potage Di Marroni 


Primo piatto a base di marroni 


Ricetta 


Fendete i marroni con una incisione, senza intaccare la pellicola sottostante, poi metteteli in una 
casseruola, copriteli di acqua fredda, portate a bollore e cuocete solo per 1 minuto. Prelevatene uno alla 
volta e staccate sia la buccia sia la pellicola interna. Metteteli in un'altra casseruola, copriteli con il 
brodo, fateli cuocere per 1 ora, poi passateli al frullatore. 

Unite il Madera e fate riscaldare il composto, eliminando via via la pellicola che si forma in superficie. 
Nel frattempo avrete lessato le punte di asparagi in poca acqua bollente salata. 
Unite quindi le punte di asparagi tagliate a pezzetti, regolate di sale, cuocete ancora 1 minuto e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di marroni 

300g di asparagi (punte) 

1 bicchiere di vino madera 
100 cl di brodo di pollo 
sale 


Ricette simili 


Risotto Agli Asparagi (3) 
Risotto Primavera (5) 
Risotto Piselli E Asparagi 
Risotto Con Asparagi (2) 
Vellutata Di Asparagi 


Potage Di Verdure 


Primo piatto a base di carote 


Ricetta 


Lavare e pulire 150 g di carote e 150 g di zucchine, tagliarle a tocchetti e passarle al tritaverdure. 
Affettare sottilmente 1 cipolla. 
Privare di semi e buccia un grosso pomodoro maturo. 
Portare a ebollizione 100 cl di brodo di manzo e versarvi dentro la cipolla e le carote,far sobbollire per 
10 minuti e gettarvi dentro anche le zucchine. Dopo 5 minuti spegnere, salare e versare in fondine. 
Versarvi al centro un po' di pomodoro tagliato a cubetti e spolverare con poco prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di carote 

150g di zucchine 

1 cipolla 

1 pomodoro grande maturo 
100 cl di brodo di manzo 
sale 

poco di pomodoro a cubetti 
prezzemolo tritato 


Ricette simili 


e Zuppa Di Gulasch 


Zuppa Criolla 
Carbonada Criolla 


Mare E Orto 
Pasta E Patate (2 


Prima Pappa 


Primo piatto a base di crema di riso 


Ricetta 


In 500 g d'acqua aggiungere le verdure ben lavate e, al caso, pelate; portare ad ebollizione e cuocere 
fino a ridurre l'acqua a circa la metà. 
Separare le verdure cotte dal brodo di cottura. 
Stemperare la crema di riso e l'omogeneizzato in 200 g del brodo di verdure ben caldo, aggiungere l'olio 
d'oliva extra-vergine e la spolveratina di parmigiano. 


Ingredienti per 1 persona 


3 cucchiai di crema di riso 

1 vasetto di omogeneizzato d'agnello 

1 patata 

1 carota 

1 zucchina 

1 pezzetto di sedano 

1 cucchiaino di olio d'oliva extra-vergine 
1 cucchiaino di formaggio parmigiano 


Ricette simili 


e Riso Del Lago 
Pappa Ricca 
Pappa Vellutata 
Pappa Buona 
Pappa Marinara 


Primo Piatto Alla Menta 


Primo piatto a base di menta 


Ricetta 


Tritate gli scalogni finemente dopo averli sbucciati. 
Scaldate 4 cucchiai d'olio in una casseruola e fatevi rosolare a fiamma dolce gli scalogni. 
Mondate i carciofi, eliminate le foglie più dure e le spine, tagliateli a metà e privateli del fieno. 
Affettateli sottilmente e metteteli subito nella casseruola mescolandoli al soffritto. 
Bagnate con il vino bianco e lasciate sfumare. 
Unite il farro, mescolatelo ai carciofi e poi aggiungete 4 mestoli di brodo bollente. 
Proseguite la cottura a fiamma vivace, mescolando e aggiungendo man mano il brodo necessario. 
Proseguite in questo modo come se si trattasse di un risotto. A fine cottura (40 minuti circa, dipende dal 
tipo di farro) aggiungete una macinata di pepe, un pizzico di sale e un filo d'olio crudo. 
Profumate con le foglie di menta ridotte a pezzetti, mescolate bene e portate subito in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farro 

6 carciofi teneri 

3 scalogni 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

2 rametti di menta fresca 

100 cl di brodo vegetale 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 pizzico di sale 

1 macinata di pepe 


Ricette simili 


Riso Integrale Ai Carciofi 

Pappa Al Formaggio (2) 

Risotto Alla Melagrana 

Nastrini Con Cozze E Fagioli 
Zuppa Di Fave, Carciofi E Patate 


Puccia 


Primo piatto a base di farina di mais 


Ricetta 


Pulite, lavate a pezzetti il cavolo; tagliate la carne di maiale a dadini. 
Disponete il tutto in una pentola con 150 cl d'acqua salata e portate a ebollizione, facendo cuocere per 
mezzora. Infine versate la farina di mais a pioggia e, rimestando con il cucchiaio di legno, cuocete per 
altri 45 minuti. 
Servite la polenta bollente completando con una spolverata di parmigiano grattugiato e una macinata di 
pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di farina di mais 

1/2 di cavolo 

300g di carne di maiale grassa 

1 spolverata di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

1 macinata di pepe in grani 


Ricette simili 


Past All'ova Con Il Sugo 
Anolini Di Mantova 


Maccheroncini Al Vesuvio 


Agnolotti Al Sugo D'arrosto 
Timballo Alla Ciociara 


Puls 


Primo piatto a base di farina di farro 


Ricetta 


Mettere sul fuoco circa 150 cl d'acqua leggermente salata, quando l'acqua è calda ma non bollente, 
cospargere a pioggia la farina di farro e contemporaneamente mescolare con una paletta di legno. Far 
cuocere la polenta per circa 20 minuti. Continuando a girare in modo da non creare grumi. 

Mettere il pomodoro in conserva nella polenta, che non dovrà essere densa, e mescolare. 
Servire aggiungendo un filo di olio d'oliva extra-vergine. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di farina di farro per puls 

e pomodoro in conserva 

e sale 

e 1 filo di olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Minestrone Di Cavolo Nero E Farro 


Maltagliati Con Salsiccia 
Spaghetti Con Le Ceche 


Minestra Di Ceci E Costine 
Pappardelle Al Maiale 


Purpette '1 Ricotta 'mbrodo 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Impastate la ricotta con le uova, la mollica di pane ammollata e ben strizzata, il pecorino, un pizzico 
di sale e una macinatina di pepe nero. 
Fate con l'impasto delle minuscole polpette che sistemerete via via in un vassoio. 
Spolverate di farina e mettetele in frigorifero. Appena pronto il brodo sgrassatelo e versatelo in una 
pentola sul fuoco. Al momento di passare in tavola, immergete le polpettine di ricotta nel brodo ben 
caldo e spegnete il fuoco. 
Servite in ciotoline individuali di terracotta, calcolando cinque-sei polpettine a persona. 


Ingredienti per 4 persone 


e 100g di ricotta di pecora 

2 uova 

50g di mollica di pane 

1 cucchiaio di formaggio pecorino grattugiato 
1 macinata di pepe nero 

1 pizzico di sale 

brodo di carni miste (pollo, vitello) 

1 cucchiaio di farina 


Ricette simili 


e Polpette Di Ricotta In Brodo 
Lasagne Con La Ricotta 
Rigatoni Saltati 


Suppa Cuata 


6. 
6 
o. 
e Minestra Con Noccioline Di Carne 


Quadaru 'i Pisci 


Primo piatto a base di pesce 


Ricetta 


Nel 'quadaru' (caldaia, calderotto di coccio) mettete a soffriggere con l'olio la cipolla tritata e l'aglio 
a pezzettini. 
Aggiungete i pomodori pelati privi dei semi e dell'acqua di vegetazione, una manciata di quell'alga detta 
‘lattuga di mare', una metà del prezzemolo e i peperoncini piccanti macinati grossolanamente. A cottura 
quasi completa della salsa, cioè appena l'olio si stacca dal pomodoro venendo a galla, ponetevi i pesci 
iniziando da quelli più grossi e sodi e che richiedono una cottura più lunga e aggiungendo via via quelli 
di carni più delicate, le cozze e i gamberi. 
Regolate il sale bagnando possibilmente con acqua di mare. A completa cottura cospargete del rimanente 
prezzemolo. 
Servite il pesce, tolto con una schiumarola dal recipiente, nel piatto e il brodetto in una ciotola di coccio 
in cui inzupperete il pane che l'accompagna. 


Ingredienti per 8 persone 


3000g di pesce misto (scorfano, triglie, polipi) 
1 cipolla 

5 spicchi di aglio 

1 manciata di lattuga di mare 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 

500g di pomodori pelati 

20 cl di olio d'oliva extra-vergine 

3 peperoncini piccanti 

sale 


Ricette simili 


Zuppa Di Pesce Alla Crotoniate 
Risotto Ai Frutti Di Mare (2) 


Tagliatelle Con Pesce 
Brodetto All'anconetana 


Riso Selvaggio Al Sugo Di Pesce 


Quadrucci Con Verdure 


Primo piatto a base di rape 


Ricetta 


Scaldate in una pentola tre cucchiai d'olio e insaporitevi la cipolla, la carota e una costa di sedano 
tritate. Quando hanno preso colore unite le patate e le rape tagliate a dadini. 
Mescolate bene, versate il brodo bollente. 
Riportate a bollore poi abbassate la fiamma e continuate la cottura per 45 minuti circa. 
Unite i quadrucci e cuocete altri 8 minuti. 
Regolate sale e pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di pasta tipo quadrucci 
200g di patate 

200g di rape 

1 cipolla 

1 carota 

1 costa di sedano 

150 cl di brodo 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Pasta E Broccoli In Brodo D'arzilla (2) 
Pasta E Patate (2 


Minestrone Semplice 
Gnocchi Dell'orto 


Minestra Di Ceci E Spinaci 


Quadrucci Freddi 


Primo piatto a base di prosciutto cotto 


Ricetta 


Lessare la pasta, scolarla un po' al dente, condirla con un filo d'olio e lasciarla raffreddare. 
Tritare la cipolla, tagliare a dadini il prosciutto. 
Snocciolare e affettare le olive. 
Spezzettare con le mani qualche foglia di rucola. 
Mescolare alla pasta tutti gli ingredienti, condire con altro olio e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di pasta tipo quadrucci 

100g di prosciutto cotto (fette da 100 g) 
1 cipolla 

1 manciata di olive verdi 

insalata rucola 

olio d'oliva 


Ricette simili 


e Pappardelle Alle Mele 

e Tagliatelle Verdi Alla Zingara 
e Spaghettini Al Verde 

e Tagliolini Al Vino Dolce 

e Pizza Quattro Stagioni (5) 


Ratatouille En Salade 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Rosolare in 1/2 bicchiere d'olio, 2 cipolle tritate, aggiungere 2 melanzane tagliate a cubetti e fatte 
spurgare sotto sale, 2 peperoni rossi tagliati a fette sottili, coprire e far cuocere per 40 minuti a fuoco 
lento. 

Unire quindi 4 pomodori maturi a pezzi, 2 spicchi di aglio tritati, 12 semi di coriandolo, sale, pepe e 
lasciar cuocere fino a quando i pomodori non si disfano. Lasciar raffreddare e guarnire con prezzemolo 
ed eventualmente basilico entrambi tritati. 


Ingredienti per 4 persone 


1/2 bicchiere di olio d'oliva 
2 cipolle tritate 

2 melanzane tagliate a cubetti 
sale 

2 peperoni rossi a fette sottili 
4 pomodori maturi a pezzi 

2 spicchi di aglio tritato 

12 di semi di coriandolo 
sale 

pepe 

prezzemolo 

basilico (facoltativo) 


Ricette simili 


Carbonada Criolla 


Zuppa Criolla 
Gazpacho 
Bucatini Del Contadino 


Pappa Col Pomodoro (2) 


Ravioli Ai Piselli 


Primo piatto a base di pisellini 


Ricetta 


Rosolare il soffritto nell'olio e burro Unire il peperone tritato e farlo insaporire qualche minuto, 
quindi unire il pomodoro. 
Cuocere 5 minuti, unire i piselli, salare, pepare e cuocere per altri 15 minuti circa. 
Togliere dal fuoco e unire il prezzemolo. 
Lessare i ravioli, scolarli e condirli con la salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo ravioli alla ricotta 
100g di misto per soffritto 

200g di pisellini 

1 peperone rosso 

400g di polpa di pomodoro 

1 cucchiaino di prezzemolo tritato 

2 cucchiai di olio d'oliva 

30g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pasta E Fagioli Alla Salsiccia 


Lasagne Imbottite 
Crema Di Gamberetti 


Spaghetti Con Crema Di Melanzane 
Rotolo Di Ricotta E Peperoni 


Ravioli Al Cavolo Rosso 


Primo piatto a base di cavolo rosso 


Ricetta 


Con la farina, le uova e un pizzico di sale preparate una pasta casalinga e stendetela in una sfoglia. 
Tagliate il cavolo a filettini e scottatelo per 10 minuti in acqua salata. Strizzatelo e fatelo insaporire con 
il burro; amalgamatevi la ricotta e 2 cucchiai di parmigiano. 

Distribuite il composto a mucchietti su metà sfoglia, coprite con l'altra metà, e preparate dei ravioli a 
mezzaluna. 

Sbucciate la mela, frullatela, unitevi un cucchiaino di cren e di zucchero, sale e pepe. 

Incorporate la panna e scaldate senza far bollire. 

Lessate i ravioli e conditeli con la salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di farina 

150g di cavolo rosso 

200g di ricotta 

2 cucchiai di formaggio parmigiano 
3 uova 

30g di burro 

1/2 di mela renetta 

1 cucchiaino di cren grattugiato (radice di rafano grattugiata) 
20 cl di panna 

1 cucchiaino di zucchero 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Cappelletti Alla Francese 

Cappellacci Al Profumo Di Maggiorana 
Ravioli Di Magro 

Tortelli Alle Erbette 


Agnolotti Saporiti 


Ravioli Al Gratin 


Primo piatto a base di burro 


Ricetta 


Sciogliere in una pirofila da forno il burro con la salvia e porvi, scolati al dente, i ravioli. 
Ricoprire con parmigiano, aggiungere dei fiocchetti di burro e porre in forno caldo a gratinare per 15 
minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 600g di pasta tipo ravioli 

e 60g di burro 

e 1rametto di salvia 

e 4cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Ravioli Di Zucca Al Burro E Salvia 
Ravioli In Salsa Di Mandorle 
Ravioli In Giallo 


Farfalle Ai Sei Formaggi 
Rigatoni Con Uova, Burro E Salvia 


Ravioli Al Papavero 


Primo piatto a base di papavero 


Ricetta 


Versate la farina a fontana sulla spianatoia; al centro rompete le uova e lavorate energicamente per 
15 minuti, finché la pasta risulterà ben soda ed elastica. Tiratela fino a formare una sfoglia sottile e 
ricavatene delle strisce di 10 cm, che terrete al fresco mentre preparate il ripieno. In una ciotola lavorate 
a crema il taleggio, mescolandolo con un cucchiaio di legno sempre nello stesso senso. 
Tritate la caciotta con la mezzaluna, mescolatela al taleggio, unite il formaggio grattugiato e legate il 
composto con la panna. Dovrà risultare omogeneo e ben amalgamato. 
Distribuite il ripieno su metà delle strisce di pasta, a mucchietti uguali tra loro e ben distanziati. 
Sovrapponete le strisce di pasta libere e, con uno stampino a forma di cuore, ritagliate i ravioli, che 
premerete bene lungo il bordo con i polpastrelli, in modo che durante la cottura non esca e i ravioli 
mantengano bene la loro forma a cuore. Quando tutti i ravioli saranno pronti cuoceteli in acqua salata in 
ebollizione. Scolateli con la paletta forata e conditeli con il burro che avrete fatto fondere a parte e nel 
quale avrete insaporito i semi di papavero pestati grossolanamente nel mortaio con lo zucchero. 
Spolverate di erba cipollina spezzettata finemente e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

400g di farina bianca 

4 uova 

per il ripieno: 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
60g di formaggio taleggio 

60g di formaggio caciotta 

4 cucchiai di panna 

erba cipollina 

pepe 

per condire: 

100g di burro 

2 cucchiaini di semi di papavero 
1 cucchiaino di zucchero 


Ricette simili 


Casunzei ezzani 


o. 

e Strudel Di Spinaci (2) 

e Agnolotti Saporiti 

e Gnocchi Di Zucca (2) 

e Pasticcio Di Tagliatelle (2) 


Ravioli Al Pesto Di Olive 


Primo piatto a base di pasta di olive 


Ricetta 


Frullare il basilico, la menta, una manciata di pinoli, sale e olio. 
Unire al pesto la pasta di olive e mescolare bene. 
Cuocere i ravioli al dente e condirli con la salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di ravioli di magro 

20 foglie di basilico 

10 foglie di menta 

1 manciata di pinoli 

1 cucchiaio di pasta di olive 
1/2 bicchiere di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Ravioli In Rosa 


Ravioli Con La Sogliola 


Ravioli In Crema Verde 
Ravioli Delicati 


Spaghettini Al Pesto Delicato 


Ravioli Al Pomodoro 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


Cuocere la pasta in acqua salata; quando i ravioli saliranno in superficie saranno cotti. Nel frattempo 
preparate la salsa. 
Tritate la cipolla e rosolatela con mezzo bicchiere di olio d'oliva, aggiungete il pomodoro e mescolate 
per tre minuti. 
Mettete tanta acqua fino a coprire tutti gli ingredienti. 
Aggiungere il vino, sale, pepe, rosmarino e per un'oretta lasciate cuocere a fuoco lento. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pasta tipo ravioli 

1 barattolo di pomodori pelati 
1 cipolla 

1/2 bicchiere di vino rosso 
rosmarino 

sale 

pepe 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 


Ricette simili 


e Penne Del Boscaiolo 
Cannelloni Del Ghiottone 
Fusilli Fantasia 


Zuppa Di Ceci Alla Calabrese 
Pasta Al Sugo Di Fagioli 


Ravioli Al Verde 


Primo piatto a base di asparagi surgelati 


Ricetta 


Lessate gli asparagi. 
Preparate un soffritto con la cipolla tritata finissima, aggiungete gli asparagi tagliati a tocchetti, salate e 
pepate, fate cuocere per 10 minuti. 
Passate gli asparagi al mixer, aggiungete la panna da cucina e condite con questa crema i ravioli cotti in 
abbondante acqua salata. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di ravioli ricotta e spinaci 
500g di asparagi surgelati 

200g di panna da cucina 

1/2 di cipolla 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Ravioli In Crema Verde 
Risotto Verde Verde 
Ravioli In Giallo 
Maccheroni Tricolore 


Lasagne Di Tagliatelle Agli Spinaci 


Ravioli Alla Fontina 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Tagliare la fontina a dadini e metterla in una terrina con il latte per circa 2 ore; versare in una 
casseruola e far fondere, unire il burro, il pepe, il tuorlo e mescolare fino ad ottenere una crema fluida. 
Cuocere i ravioli al dente in acqua bollente salata, condirli con la salsa ottenuta e servire ben caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo ravioli 
300g di formaggio fontina 
50g di burro 

50 cl di latte 

1 tuorlo d'uovo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Eliche Al Forno Con Fontina E Zucca 
Ravioli Delicati 

Ravioli Di Patate E Tartufi 

Ravioli Al Gratin 

Ravioli Di Zucca Al Burro E Salvia 


Ravioli Alla Mantovana 


Primo piatto a base di ravioli 


Ricetta 


Lavate e lessate le verdure in acqua salata, scolatele e strizzatele bene, indi tritatele finemente. 
Mescolate le verdure al parmigiano, alla ricotta e all'uovo in modo da ottenere un composto ben 
omogeneo. 

Regolate di sale e pepe. 

Stendete la sfoglia su un tavolo e riponete il ripieno a mucchietti sulla sfoglia, indi formate dei 
quadratini che ricoprirete di pasta chiudendoli bene ai bordi. 

Fate lessare e scolate i ravioli e conditeli con ragù e parmigiano grattugiato. Tempo: 1 ora 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 pasta sfoglia 

300g di erbette 

300g di ricotta 

1 uovo 

100g di formaggio parmigiano 
sale 

pepe 

ragù 


Ricette simili 


e Pasticcio Di Maccheroni 


Pappardelle Alle Erbette 

Lasagne Di Tagliatelle Agli Spinaci 
Ravioli Di Ricotta E Spinaci 
Ravioli Di Magro (2) 


Ravioli Alla Napoletana 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Preparate la pasta all'uovo con 300 g di farina e tre uova . Lasciatela riposare coperta con un telo da 
cucina almeno mezz'ora. Nel frattempo ammorbidite la ricotta lavorandola a lungo in una ciotola con il 
mestolo di legno e poi amalgamatela con l'uovo intero, aggiungete un po' di prezzemolo tritato, 
abbondante formaggio grattugiato, il prosciutto tritato finemente e la mozzarella tagliata a dadini. 

Tirate la pasta a sfoglia non proprio sottile, distribuitevi il ripieno a mucchietti, sopra ripiegate la pasta 
e ritagliate i ravioli, con le dita premete bene i bordi per farli aderire. 

Fate la salsa di pomodoro. 

Cuocete i ravioli in abbondante acqua salata per circa 15-20 minuti. Scolateli, conditeli con la salsa di 
pomodoro, passateli su un piatto da portata caldo e serviteli con formaggio grattugiato. Vini di 
accompagnamento: Lugana DOC, Montecarlo Bianco DOC, Greco Di Tufo DOC. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta all'uovo: 
300g di farina 

3 uova 

per il ripieno: 

100g di prosciutto cotto 
100g di ricotta 

100g di mozzarella 

1 uovo 

prezzemolo 
formaggio grattugiato 
salsa di pomodoro 
burro 

sale 


Ricette simili 


e Rotolo Con Porri E Prosciutto 


Agnolotti Alla Piemontese (2) 


Cannelloni Alla Besciamella 


Rotolo Con Spinaci E Speck 
Tagliatelle Verdi 


Ravioli Alle Capesante 


Primo piatto a base di capesante 


Ricetta 


Bagnate il pancarré nel latte, lavorate la farina con le uova intere, il sale e l'acqua necessaria a 
ottenere un impasto omogeneo e fate riposare per 30 minuti. 
Fate aprire a vapore le capesante in un tegame con un dito di acqua, estraete i molluschi ed eliminate i 
residui di terra tenendo solo la noce e il corallo rosso. Toglietene 6 tritate le altre e amalgamatele con il 
pancarré strizzato, i tuorli, il timo, sale e pepe. 
Stendete la pasta al rullo e preparate 2 sfoglie uguali. 
Posizionate sulla prima dei mucchietti di ripieno, coprite con l'altra, ritagliate i ravioli con la rotella e 
premete i bordi per sigillarli. 
Fate appassire nell'olio d'oliva extra-vergine i cipollotti tritati, unite le 6 capesante sminuzzate, il vino, 
la panna e il coriandolo e fate ridurre per 7-8 minuti mescolando, salate e pepate. 
Lessate al dente i ravioli in acqua salata, conditeli con la salsa di capesante e serviteli in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


30 di capesante 

3 cucchiai di panna 

1 fetta di pancarré senza crosta 
400g di farina 

1 bicchiere di vino bianco 

1 cucchiaino di semi di coriandolo 
2 cipollotti 

pepe 

4 uova 

2 tuorli d'uovo 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 rametto di timo tritato 

1 bicchiere di latte 

sale 


Ricette simili 


Ravioli Con Sugo Di Pesce 
Pasta Di Fegato 
Tagliolini Con Nocciole 


Zuppa Di Carciofi 
Minestra Di Zucca E Uovo 


Ravioli Azzurri 


Primo piatto a base di pesce azzurro 


Ricetta 


Fate la pasta con farina, uova, sale, olio e acqua necessaria per un impasto consistente. 
Preparate il ripieno rosolate la cipolla tritata in un po' d'olio caldo; quando ha preso colore aggiungete 
la polpa del pesce, bagnate con il vino, unite la mollica di pane bagnata e strizzata, sale e pepe. 
Stendete la pasta, distribuite il ripieno raffreddato a noccioline, ripiegate la pasta e tagliate i ravioli. 
Lessateli, scolateli, saltateli nella padella con il burro fuso, spolverizzate di prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

500g di farina 

4 uova 

sale 

olio d'oliva 

per il ripieno: 

800g di pesce azzurro misto 
1/2 di cipolla 

1/2 bicchiere di vino bianco 
200g di mollica di pane 
olio d'oliva 

sale 

pepe 

per condire: 

200g di burro 

prezzemolo 


Ricette simili 


e Agnolotti Saporiti 

Agnolotti Di Re Umberto 

Rigatoni In Salsa Dei Quattro Ladri 
Agnolotti Di Zucca 

Cappelletti Alla Gonzaga 


Ravioli Calabresi 


Primo piatto a base di formaggio caciocavallo 


Ricetta 


Sulla spianatoia preparate la pasta con la farina, le uova, l'olio e il sale e tirate le sfoglie. Per il 
ripieno tagliate in pezzetti il caciocavallo, la soppressata e due uova sode, legate con un uovo e 
aggiungete il sale e il pepe. Con un cucchiaino distribuite su ciascuna sfoglia l'impasto a mucchiettini a 
distanza di 7-8 cm., coprite con un'altra sfoglia, premete con le dita intorno ai mucchietti di ripieno per 
fare aderire bene la pasta, poi tagliate i ravioli a losanghe. fateli asciugare per alcuni minuti su una 
tovaglia cosparsa di farina, lessateli, sgocciolateli delicatamente e conditeli con il pecorino grattugiato e 
il ragù di maiale. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

500g di farina 

5 uova 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

sale 

per il ripieno: 

200g di formaggio caciocavallo fresco 
200g di soppressata 

3 uova 

sale 

pepe 

80g di formaggio pecorino grattugiato 
ragù di maiale 


Ricette simili 


e Zuppa Di Sedano 
Maccheroni Col Ferretto 


Ricci Di Donna 
Maccheroni Col Ferro 
Maccarruni A Ru Ferru 


Ravioli Con La Sogliola 


Primo piatto a base di filetti di sogliola 


Ricetta 


Scottate i filetti di sogliola in acqua salata. Scolateli e frullateli nel mixer con gli altri ingredienti. 
Cuocete i ravioli in abbondante acqua salata, conditeli col sugo e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo ravioli di magro 

120g di filetti di sogliola 

1 fetta di pancarré (fetta ammollata nel latte) 
8 cucchiai di olio d'oliva 

1 cucchiaio di succo di limone 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

sale 


Ricette simili 


Ravioli In Rosa 

Ravioli Delicati 
Minestrina Alla Pescatora 
Tagliatelle Alla Sogliola 


Bavette Al Sugo Delicato Di Pesce 


Ravioli Con Ricotta, Agretti Ed Erba Cipollina 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Tagliare finemente gli agretti e mescolarli alla ricotta insieme all'erba cipollina. 
Preparare i ravioli, farcirli con il ripieno e lessarli per 2 minuti. Saltarli in padella con il burro e salvia 
e servirli. 


Ingredienti per 4 persone 


2 uova 

100g di ricotta 

100g di agretti 

1 noce di burro 

farina 

erba cipollina 

olio d'oliva extra-vergine 
salvia 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Gnocchetti Tirolesi 

Stracci Agli Agretti 

Tortelloni Saraceni 

Tagliolini Bianconeri 

Tortiglioni Con Formaggi E Pomodori Secchi 


Ravioli Con Sugo Di Pesce 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Cuocete il branzino per 20 minuti in forno con l'olio e amalgamate la polpa sminuzzata con i tuorli, il 
pane bagnato nel latte, le spezie tritate, sale e pepe. 
Lavorate gli ingredienti per la pasta per avere un composto liscio ed elastico e lasciate riposare per 30 
minuti. 
Spianate molto sottile la pasta con la macchina e realizzate delle strisce larghe 10-12 centimetri. 
Sistemate a intervalli regolari dei pezzetti di ripieno, ripiegate e schiacciate per sigillare, poi ritagliate i 
ravioli. 
Fate insaporire con scalogno rosolato in olio le cozze sgusciate e la polpa di granchio e condite così i 
ravioli. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di cozze 

200g di polpa di granchio 
1 scalogno 

5 cucchiai di olio d'oliva 
per il ripieno: 

400g di branzino 

2 tuorli d'uovo 

2 fette di pancarré 

10 cl di latte 

maggiorana 

coriandolo 

5 cucchiai di olio d'oliva 
sale 

pepe 

per la pasta: 

500g di farina 

4 uova 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
20 cl di acqua tiepida 
sale 


Ricette simili 


e Ravioli Alle Capesante 

e Pansotti Al Sugo Di Noci 

e Tortelloni Ai Funghi Porcini 
e Reginette Al Granchio 

e Crema Di Zucchine (4) 


Ravioli Con Taleggio E Zucca Gialla 


Primo piatto a base di formaggio taleggio 


Ricetta 


Tagliare la zucca a dadini piccoli, scottare in acqua salata, unirla al taleggio a tocchetti e con poca 
acqua di cottura lavorare il tutto unendo prezzemolo e pepe. 
Fare la pasta e preparare i ravioli. 
Saltare i pomodorini con olio e aglio, salare, pepare e condirvi la pasta guarnendo con basilico e olio. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di formaggio taleggio 
100g di zucca gialla 

2 cucchiai di farina da polenta 
150g di farina 

2 uova 

1 spicchio di aglio 

100g di pomodorini 
prezzemolo 

olio d'oliva extra-vergine 
basilico 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Crema Di Zucca Al Pesto 


Orecchiette Con Zucca E Funghi 


Pasticcio Di Polenta 
Nastrini Ai Fiori Di Zucca 
Grattata Di Pasta Fresca Con Cannellini, Vongole E Ciliegini Salentini 


Ravioli Con Verza E Guanciale 


Primo piatto a base di guanciale di maiale 


Ricetta 


Impastare l'uovo e la farina, far riposare 30 minuti e tirare la sfoglia a velo sottile. 
Tritare la cipolla e la verza. 
Tagliare il guanciale a cubetti. Far rosolare il tutto con l'olio d'oliva, aggiungendo lo spicchio d'aglio. 
Frullare il tutto e ricavarne la quantità per il ripieno di 4 tortelli. 
Continuare a frullare il resto del ripieno aggiungendo olio e brodo fino a renderlo cremoso, salare e 
pepare. 
Coprire con questo il fondo del piatto e disporvi i tortelli, precedentemente lessati e scolati. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di farina 

1 uovo 

1 cipolla 

100g di guanciale di maiale 
1 spicchio di aglio 

brodo 

1 verza 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


e Minestra Col Battuto 


Pancotto Pugliese Con Cavolo Verza 
Polenta Con Spuntature Di Costine Di Maiale 
Vermicelli Alla Maniera Di San Martino Di Finita 


Bucatini All'amatriciana (7) 


Ravioli Delicati 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Saltare nel burro con l'aglio i gamberetti. Spruzzarli con lo spumante, far evaporare, quindi bagnare 
con il latte e cuocere per 10 minuti. 
Salare, pepare, frullare il tutto e con la salsa ottenuta condire i ravioli cotti al dente. 


Ingredienti per 4 persone 


50g di burro 

1 spicchio di aglio 

150g di gamberetti sgusciati 

vino spumante 

1/2 bicchiere di latte 

sale 

pepe 

370g di pasta tipo ravioli di magro 


Ricette simili 


e Ravioli In Crema Verde 

Ravioli Con La Sogliola 

Pennette Ai Gamberetti 

Risotto Colorato (2) 

Raviolini Ai Gamberetti Su Letto Di Spinaci 


Ravioli Di Castagne 


Primo piatto a base di farina di castagne 


Ricetta 


Preparate la pasta setacciando la farina di castagne e la farina bianca aggiungete 5 uova una per ogni 
100 g di farina e impastate fino ad ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Lasciate da parte la pasta e intanto preparate il ripieno dei ravioli. 
Fate bollire le castagne in una pentola con sale fino a quando non risulteranno morbide. Una volta cotte 
sbucciatele e togliete la pellicina e passatele con lo schiacciapatate o con una forchetta. Unitevi la ricotta 
il formaggio grana e il pecorino e un uovo sale e pepe a piacere e impastate fino ad ottenere un composto 
ben amalgamato. 
Preparate i ravioli stendendo la pasta in una sfoglia sottile, distribuite sopra a mucchietti regolari il 
ripieno e ripiegate a modo di portafoglio e premendo attorno ai mucchietti chiudete i ravioli che andranno 
poi ritagliati. 
Fate bollire una pentola d'acqua, intanto preparate il condimento in una pentola mettete la noce di burro 
la panna e il timo e fate soffriggere per pochi minuti. Quando l'acqua bolle salatela e buttate i ravioli che 
a cottura ultimata andranno conditi con la panna preparata in precedenza. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di farina di castagne 

250g di farina bianca tipo 00 

6 uova 

800g di castagne 

6 cucchiai di formaggio grana 
3 cucchiai di formaggio pecorino 
2 confezioni di panna da cucina 
timo 

1 noce di burro 

sale 

pepe 

300g di ricotta 


Ricette simili 


Tagliatelle Di Castagne Con Salsa Di Scampi 
Tagliolini Con Farina Di Castagne 

Tortelli Di Castagne Con Fagiano 

Farfalle Ai Sei Formaggi 

Tajadin Di Villa 


Ravioli Di Celci In Salsa Di Pecorino 


Primo piatto a base di formaggio pecorino 


Ricetta 


Mettere i ceci a bagno per una notte, cuocerli nella stessa acqua aggiungendo filetti di pomodoro e 
sale quanto basta, si otterrà una minestra di ceci. 
Scolare i ceci e passarli fino ad ottenre una crema. 
Farcite la pasta sfoglia i tipici ravioli con l'aiuto di stampini. 
Bollire poi i ravioli cosi preparati e mettere in una padella 70 g di pecorino facendolo fondere con 
dell'acqua calda, aggiungere la salvia fresca e ripassare i ravioli nella padella con la salsa. Come tocco 
finale guarnire con il pecorino romano a riccioli. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo pasta all'uovo a sfoglia 
500g di ceci 

100g di formaggio pecorino romano 

sale 

olio d'oliva 

pomodoro 

salvia 


Ricette simili 


Ravioli Di Magro (2) 


Ravioli Di Ricotta E Spinaci 
Minestra Di Battuto 


Fusilli E Ceci 
Pasta E Ceci Di Marika 


Ravioli Di Cipolla 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


In un tegame, con i 2 cucchiai di strutto liquefatti, mettere le cipolle affettate grossolanamente e farle 

cuocere lentamente fino a che saranno sfatte e appena dorate; aggiungere le 2 cucchiaiate di semolino e 
fare assorbire il sugo delle cipolle; lasciare raffreddare e amalgamare con 3 tuorli, salare e pepare. 
Impastare la farina con le 3 chiare, sbattute appena, con poca acqua, sale e i 2 cucchiai di strutto e 
lavorare bene. Dopo averla lasciata riposare per 1 ora tirare la sfoglia, non dimenticando di cospargere 
ogni tanto di farina, matterello, tavolo e sfoglia. 
Cuocere i ravioli in abbondante acqua salata e bollente, una ventina per volta, rimestandoli 
delicatamente e affondandoli nel liquido quando vengono a galla. Estrarli dopo circa 20 minuti. Condirli 
con formaggio fresco di pecora, grattugiato. Volendo ci si può aggiungere del sugo di pomodoro, ma la 
ricetta classica vuole il solo formaggio, abbondante. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di cipolle 

2 cucchiai di strutto 

2 cucchiai di semolino 

300g di farina 

3 uova 

sale 

pepe 

abbondante di formaggio pecorino 


Ricette simili 


e Brodo Con La Pasta Grattugiata 
Pardulas Della Nonna 


Ravioli Sardi Di Magro 
Culurzones 


Pizza Al Formaggio 


Ravioli Di Magro 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Lessate gli spinaci, tritateli, mescolateli alla ricotta ammorbidita, amalgamatevi le uova, due 
cucchiai di formaggio grattugiato, regolate sale e pepe. 
Dovete ottenere un impasto molto liscio. 
Fate la pasta con 300 g di farina e tre uova. Tiratela a sfoglia, distribuitevi il ripieno a mucchietti, 
ritagliate i ravioli che devono essere un po' più grandi di quelli soliti. Lessateli in abbondante acqua 
bollente salata per circa 10 minuti, sgocciolateli. Conditeli con ricotta sbriciolata, formaggio grattugiato 
e burro fuso insaporito con salvia. Vini di accompagnamento: Colli Piacentini Ortrugo DOC, Falerio Dei 
Colli Ascolani DOC, Capri Bianco DOC. 


Ingredienti per 6 persone 


formaggio grattugiato 
50g di burro 

ricotta 

alcune foglie di salvia 
per la pasta all'uovo: 
300g di farina 

3 uova 

per il ripieno: 

1500g di spinaci 

500g di ricotta 

2 uova 

2 cucchiai di formaggio grattugiato 
sale 

pepe 


Varianti 


Ravioli Di Magro (2) 


Ricette simili 


Strudel Di Spinaci (2) 
Ravioli Alla Napoletana 
Rotolo Con Spinaci E Speck 
Gnocchi Di Ricotta E Spinaci 
Cannelloni Di Magro 


Ravioli Di Magro (2) 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Fate lessare gli spinaci, scolateli, strizzateli bene e tritateli abbastanza fini. 
Lavorate la ricotta, unite le uova, 50 g di parmigiano, una grattata di noce moscata, sale e pepe e gli 
spinaci tritati. 
Stendete la sfoglia e fate dei ravioli con il composto preparato. 
Condite con burro e salvia e il restante parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo pasta all'uovo in sfoglia 
350g di ricotta 

350g di spinaci 

100g di formaggio parmigiano 

1 grattata di noce moscata 

salvia 

burro 

sale 


pepe 


Varianti 


e Ravioli Di Magro 


Ricette simili 


e Ravioli Di Ricotta E Spinaci 
Cannelloni Di Magro 
Cannoli Di Lasagnette 
Rotolo Con Spinaci E Speck 
Strudel Di Spinaci (2) 


Ravioli Di Patate 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Lessate le patate, scolatele, sbucciatele e passatele ancora calde allo schiacciapatate. 
Unite il burro, abbondanti foglie di basilico tritato, regolate di sale e aggiungete un pizzico di pepe. 
Preparate la pasta, poi tiratela in sfoglie sottili. 
Distribuite su metà della pasta i mucchietti di ripieno ben distanziati. 
Coprite con il resto delle sfoglie e fate aderire bene la pasta intorno al ripieno. 
Ritagliate i ravioli con un tagliapasta e lasciateli asciugare sul piano di lavoro leggermente infarinato. 
Pulite, nel frattempo, i pomodori, sbollentateli, spellateli, eliminate i semi e tritate grossolanamente la 
polpa lasciandola sgocciolare in un colino. 
Pulite gli ortaggi rimasti, lavateli e tagliateli a cubetti conservando a parte le foglie di sedano. 
Scaldate 2-3 cucchiaiate di olio in un tegame e fatevi rosolare l'aglio sbucciato, unite gli ortaggi rimasti 
e proseguite la cottura a fiamma media per pochi minuti, giusto il tempo che gli ortaggi siano cotti ma 
ancora croccanti. 
Regolate di sale, aggiungete la polpa di pomodoro e qualche foglia di basilico, alzate la fiamma e 
cuocete a fuoco vivace per un paio di minuti. 
Cuocete i ravioli in acqua salata, scolateli dopo pochi minuti, passateli nel tegame mescolandoli al sugo, 
profumateli con le foglie di sedano tritate grossolanamente e serviteli subito. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

300g di farina 

3 uova 

sale 

per il ripieno: 

500g di patate 

30g di burro 

1 mazzetto di basilico 

sale 

1 pizzico di pepe 

per il condimento: 

2 pomodori maturi sodi e grandi 
4 zucchine novelle piccole 

2 carote novelle 

2 cipollotti 

1 gambo di sedano tenero con le foglie 
1 spicchio di aglio fresco 

1 ciuffo di basilico 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Varianti 


e Ravioli Di Patate E Tartufi 
e Ravioli Di Patate Ogliastrini 


Ricette simili 


Penne Alle Zucchine E Pomodori 
Tagliolini Alla Crema Di Limone 
Pasta Con Fave E Zucchine 


Insalata Di Prezzemolo E Bulghur 
Tabulè (2) 


Ravioli Di Patate E Tartufi 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Disponete la farina a fontana, versatevi nel centro le uova, l'olio, amalgamate gli ingredienti con una 
forchetta quindi impastateli sino ad ottenere un composto omogeneo. 
Cuocete le patate in acqua bollente salata, scolatele, sbucciatele, passatele nello schiacciapatate e 
raccoglietele in una casseruola. Mettetele su fuoco basso e lasciatele asciugare senza che si attacchino al 
fondo. 
Versate il latte, che dovrà essere bollente, salate, mescolate sino ad ottenere un purè di giusta densità. 
Unite la Fontina, continuate a mescolare sino a quando si sarà incorporata. 
Spegnete la fiamma, unite il tuorlo, mondate il tartufo, tagliatelo a piccoli dadi e incorporatelo al purè. 
Stendete la pasta sottile, tagliatela a strisce di 8 centimetri di larghezza e disponete poco ripieno; 
tagliate la pasta in tanti quadrati, piegateli a triangolo premendo sui margini. 
Cuocete i ravioli in acqua salata, e scolateli delicatamente. 
Fondete il burro in una larga padella, rosolatevi la salvia, quindi insaporitevi i ravioli. Se non ci 
stessero tutti nel recipiente, passateli in due volte aggiungendo altro burro. 
Servite i ravioli cosparsi con parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di farina 

3 uova 

1 tuorlo d'uovo 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
600g di patate 

1 bicchiere di latte intero 
100g di formaggio fontina grattugiato 
1 tartufo nero 

40g di burro 

3 foglie di salvia 

40g di formaggio parmigiano 
sale 


Ricette simili 


Gnocchi Di Semolino 
Crema Al Tartufo 


Gnocchi Di Spinaci In Salsa Di Formaggio 
Gnocchi Alla Bava 


Polenta Alla Piemontese 


Ravioli Di Patate Ogliastrini 


Primo piatto a base di patate di montagna 


Ricetta 


Sono i famosi culurgionis. 

Lavare, lessare il chilo di patate e appena cotte estrarle dall'acqua una alla volta, pelarle e schiacciarle 
subito con una forchetta raccogliendo la purea in una terrina. 

Esaurite tutte le patate, si condisce la purea con: 1/2 bicchiere di olio tiepido, gli spicchi d'aglio tritati 
finemente, le foglie di menta fresca tagliuzzate, un pizzico di sale e 200 g di viscida, oppure una buona 
manciata di pecorino poco stagionato, grattugiato. Si impasta il tutto velocemente e si tiene da parte. 
Intanto si prepara la pasta per l'involucro intridendo i 600 g di farina con 3-4 cucchiaiate d'olio e un 
pizzico di sale sciolto in 1/2 bicchiere d'acqua. Si lavora l'impasto energicamente, ma non molto a lungo 
e appena avrà raggiunto una certa elasticità si stira in sfoglie sottili da cui si ricaveranno dei dischetti di 
6 cmdi diametro. Sulla metà di ogni disco si posa una quantità di purea grande quanto una piccola noce, 
si ricopre con l'altra metà del disco, si saldano le 2 semicirconferenze sovrapposte, con una sottile 
cordonatura praticata con la punta delle dita e si rifinisce con un breve picciolo. Si otterranno dei tortelli 
dall'aspetto di piccoli fichi pressati. Si cuociono per circa 6-7 minuti, in abbondante acqua bollente 
salata, si estraggono con la cucchiaia forata, si sgrondano bene e si dispongono sul piatto di portata in un 
solo strato, a spina di pesce facendo incontrare ad angolo, a 2 a 2, i piccioli del raviolo, lungo una retta 
immaginata al centro del piatto. Apparirà una spiga gigante con i suoi chicchi in proporzione. Se il piatto 
è abbastanza largo si possono comporre 3 spighe affiancate. Si condiscono con abbondante pecorino. 


Ingredienti per 8 persone 


1000g di patate di montagna 

20 cl di olio d'oliva (o 200g di grasso di maiale appena sciolto) 
2 spicchi di aglio 

5 foglie di menta 

200g di formaggio viscidu in salamoia 

600g di farina 

1 pizzico di sale 

300g di formaggio pecorino fresco 

acqua 


Ricette simili 


Culurgionis 

Ravioli Sardi Di Magro 

Culurzones 

Gnocchetti Di Patate Con Crema Al Pecorino 
Gnocchi Di Patate All'uovo 


Ravioli Di Polmone 


Primo piatto a base di polmone 


Ricetta 


Lavare 300 g di polmone, pulirlo, batterlo col batticarne, sbollentarlo per 150 minuti in acqua salata 
e poi tritarlo e soffriggerlo in 2 cucchiai di strutto con una cipolla tritata. 
Salare, pepare e far stufare piano piano. 
Insaporire con un cucchiaio di prezzemolo tritato e un cucchiaio di maggiorana tritata, ispessirlo con 2 
cucchiai di pangrattato. Porre questo composto a mucchietti su una sfoglia di pasta e realizzare ravioli da 
lessare in acqua salata e condire con burro fuso. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di polmone 

2 cucchiai di strutto 

1 cipolla tritata 

sale 

pepe 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
1 cucchiaio di maggiorana tritata 
2 cucchiai di pangrattato 

1 pasta sfoglia 

burro 


Ricette simili 


e Zuppa Con Gnocchettini Di Cervella E Midollo 
Zuppa Di Lenticchie (5) 

Sopa De Lentejas 

Cartoccio Appetitoso 

Minestra Di Lenticchie (3) 


Ravioli Di Ricotta 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Preparate la pasta, mettendo la farina a fontana su una asse facendo un buco al centro nel quale 
versate le uova, aggiungete un pizzico di sale ed impastate sino a quando la pasta diventa compatta, 
morbida ed elastica, quindi tirate una sfoglia sottile. A parte preparate il ripieno nel seguente modo: 
lavorate la ricotta con il latte freddo, aggiungete un pizzico di sale, il prezzemolo tritato, la noce moscata, 
il parmigiano grattugiato e un po' di cannella in polvere. lì ripieno deve risultare molto morbido. 
Dividete in due metà la sfoglia e su una di esse allineate a piccoli mucchietti il ripieno. 

Appoggiate sopra l'altra metà e schiacciate attorno ai mucchietti in modo da fare unire perfettamente la 
pasta. Ora tagliate con un tagliapasta ondulato dei quadrati di circa 5 cm di lato. 

Cuocete i ravioli in abbondante acqua bollente per circa 15 minuti, quindi scolate e condite con un sugo 
di carne o con burro fuso insaporito con erbe aromatiche. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta: 
500g di farina 
4 uova 

sale 

per il ripieno: 
400g di ricotta 
100g di formaggio parmigiano grattugiato 
latte freddo 
cannella 
prezzemolo 
noce moscata 
sale 


Varianti 


Ravioli Di Ricotta (2) 


Ravioli Di Ricotta (3) 
Ravioli Di Ricotta Al Tartufo 


Ravioli Di Ricotta E Spinaci 


Ricette simili 


Strudel Di Spinaci (2) 
Tortelli Alle Frbette 


Cannelloni Con Gli Spinaci 
Tortelloni Verdi Agli Spinaci Con Salsa Alle Noci 
Agnolotti Saporiti 


Ravioli Di Ricotta (2) 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Tritare gli spinaci bolliti, mescolarli con la ricotta, regolare di sale e noce moscata. 
Usare il ripieno così ottenuto per confezionare i ravioli. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di spinaci 
500g di ricotta 
sale 

noce moscata 

5 uova 


Varianti 


e Ravioli Di Ricotta 

e Ravioli Di Ricotta (3) 

e Ravioli Di Ricotta Al Tartufo 
e Ravioli Di Ricotta E Spinaci 


Ricette simili 


e Gnocchi Di Spinaci 

e Gnocchi Di Spinaci (2) 

e Gnocchetti Di Spinaci (2) 

e Gnocchetti Di Spinaci 

e Tortelloni Verdi Agli Spinaci Con Salsa Alle Noci 


Ravioli Di Ricotta (3) 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Per il ripieno schiacciare la ricotta assieme alle uova e condirla con la maggiorana (e il formaggio). 
Preparare la pasta all'uovo secondo la ricetta base; una volta tirata la sfoglia avvolgerla sul mattarello, 
sfilare il rotolo di pasta e tagliarlo a larghe strisce. 


Tagliare ogni striscia di pasta in quadrati. Al centro di ogni quadrato di pasta porre poi un cucchiaio del 
ripieno preparato. 


Chiudere il quadrato di pasta a triangolo o a rettangolo badando a chiudere bene i bordi dei ravioli 
affinché non fuoriesca la ricotta. 


Cuocere i ravioli in acqua bollente salata, man mano che i ravioli vengono a galla, raccoglierli in un 


colapasta. Una volta ben scolati servirli con il sugo di maiale e formaggio stagionato (tumazzo) 
grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


pasta tipo qualsiasi 
farina 

uova 

sale 

per il ripieno: 

ricotta 

maggiorana 

uova 

formaggio grattugiato 


Varianti 


Ravioli Di Ricotta 


Ravioli Di Ricotta (2) 
Ravioli Di Ricotta Al Tartufo 


Ravioli Di Ricotta E Spinaci 


Ricette simili 


Cappellacci Al Profumo Di Maggiorana 
Ravioli Di Magro 


Pansotti Al Sugo Di Noci 
Sformato Di Pasta 


Casunzei ezzani 


Ravioli Di Ricotta Al Tartufo 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Fate la pasta con gli ingredienti indicati. Ricavatene due sfoglie sottili. In una ciotola amalgamate 
ricotta, burro fuso, formaggio, uovo, sale e pepe; preparate i ravioli nel modo classico. In una casseruola 
sciogliete il burro, unite i ravioli, prima lessati in acqua salata e scolati, fateli insaporire, allontanate dal 
fuoco, unite il restante burro e il formaggio grattugiato. 

Disponete i ravioli nel piatto da portata, decorate con lamelle di tartufo e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


per la pasta: 

200g di farina 

1 uovo 

per il ripieno: 

200g di ricotta 

1 uovo 

30g di formaggio grattugiato 
30g di burro 

sale 

pepe 

per la salsa: 

60g di burro 

40g di formaggio grattugiato 
50g di tartufo bianco 

sale 


Ricette simili 


e Ravioli Alla Napoletana 
Tortelli Alle Frbette 


Ravioli Di Rucola 


Ravioli Di Magro 
Pansoti Alla Genovese 


Ravioli Di Ricotta E Spinaci 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Fate lessare gli spinaci, scolateli, strizzateli bene e tritateli abbastanza fini. 
Lavorate la ricotta, unite le uova, 50 g di parmigiano, una grattata di noce moscata, sale e pepe e gli 
spinaci tritati. 
Stendete la sfoglia e fate dei ravioli con il composto preparato. 
Condite con burro e salvia e il restante parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo pasta all'uovo in sfoglia 
350g di ricotta 

350g di spinaci 

100g di formaggio parmigiano 

1 grattata di noce moscata 

salvia 

burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Ravioli Di Magro (2) 
Cannelloni Di Magro 
Cannoli Di Lasagnette 
Rotolo Con Spinaci E Speck 
Strudel Di Spinaci (2) 


Ravioli Di Rucola 


Primo piatto a base di insalata rucola 


Ricetta 


Mondate la rucola, fatela appassire nel burro, sulla fiamma, insieme con lo scalogno; spruzzate con il 
vino bianco e lasciate evaporare. 
Tritate la rucola ormai cotta e mettetela in una terrina insieme con gli altri ingredienti per il ripieno. 
Mescolateli con cura, quindi riponete in frigorifero la terrina. 
Mettete sopra una spianatoia la farina a fontana e versatevi nel centro i tre tuorli, l'uovo intero, il vino e 
il sale. 
Impastate sino ad ottenere un composto liscio e omogeneo. Tiratelo sino ad ottenere delle sfoglie sottili, 
poi ricavate tanti dischi sulla metà dei quali metterete al centro un cucchiaio di ripieno. Copriteli con 
l'altra metà sigillando lungo gli orli. A questo punto preparate la salsa: scaldate l'olio in una casseruola, 
appassitevi l'aglio e dopo qualche minuto unitevi i pomodori tagliati a filetti. 
Salate e pepate, fate cuocere 10 minuti quindi unite il basilico; frullate la salsa e passatela al colino fino. 
Rimettetela sulla fiamma per addensarla e incorporatevi il burro tagliato a pezzetti. 
Cuocete i ravioli in acqua salata. Scolateli, uniteli in una casseruola alla salsa, fate sobbollire per pochi 
secondi. Serviteli sopra un piatto decorato con foglie di rucola. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta: 

350g di farina 

3 tuorli d'uovo 

1 uovo 

1/2 cucchiaio di vino bianco 
sale 

per il ripieno: 

250g di insalata rucola 

1 scalogno 

50g di burro 

350g di ricotta 

150g di formaggio caprino 
50g di formaggio parmigiano 
1 tuorlo d'uovo 

1 cucchiaio di vino bianco 
noce moscata 

sale 

pepe 

per la salsa: 

600g di pomodori san marzano 
1 spicchio di aglio 

4 foglie di basilico 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
50g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Penne Al Mascarpone (2) 


Malfatti Di Spinaci 
Gnocchetti Verdi Con Porcini E Rucola 


Anolini Di Mantova 
Brodo Di Carne Con Gnocchetti Di Ricotta 


Ravioli Di Salmone E Spinaci 


Primo piatto a base di salmone 


Ricetta 


Preparate la pasta, lavorando a lungo la farina, le uova e un pizzico di sale. 
Lasciate riposare l'impasto per 30 minuti, avvolto da pellicola trasparente e, intanto, avviate il ripieno: 
passate al mixer il trancio di salmone senza pelle e lische e gli spinaci e amalgamate il ricavato con la 
robiola, 50 g di panna, un pizzico di sale e di pepe. 
Tirate la pasta in sfoglie sottili e preparate dei ravioli quadrati di 6 centimetri di lato. Lessateli al dente 
e conditeli con la panna rimasta, fatta scaldare e insaporita con sale, pepe e un trito di aneto o 
prezzemolo. 


Ingredienti per 6 persone 


per la pasta: 

200g di farina 

2 uova 

sale 

per il ripieno e il condimento: 
450g di panna liquida 

200g di salmone fresco (tranci da 200 g) 
200g di spinaci lessati e strizzati 
200g di formaggio robiola 

aneto 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Tortelloni Di Melanzane F Zucchine Al Timo 
Stracci Verdi All'astice 


Tortelloni Verdi Agli Spinaci Con Salsa Alle Noci 


Pasta Con Le Verdure Piccanti 
Zuppa Di Spinaci Dello Studente 


Ravioli Di Zucca Al Burro E Salvia 


Primo piatto a base di salvia 


Ricetta 


Lessare in acqua bollente salata i ravioli. Frattanto far sciogliere appena il burro su fuoco dolce 
(senza farlo colorire) con le foglie di salvia. 
Scolare bene i ravioli; metterli nei piatti e versarvi il burro fuso. 
Cospargere di parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 24ravioli di pasta tipo ravioli di zucca 
50g di burro 

6 foglie di salvia 

60g di formaggio parmigiano grattugiato 
sale marino integrale 


Ricette simili 


Ravioli Al Gratin 

Pasta Con Passato Di Zucca 
Conchigliette Alla Silveria 
Risotto Ai Funghi Porcini (2) 


Ravioli In Salsa Di Mandorle 


Ravioli Di Zucca Alla Salvia 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Pulite la zucca, tagliatela in grossi pezzi e cuocetela in forno a 200 gradi per circa 20 minuti. 
Passate la polpa al setaccio o al mixer. 
Fate attenzione che sia ben asciutta. 
Unite gli amaretti sbriciolati finemente, 150 g di parmigiano, la mostarda tritata finissima, un pizzico di 
sale e pepe. 
Amalgamate bene gli ingredienti lavorando con una forchetta: dovete ottenere un composto abbastanza 
asciutto, in caso contrario aggiungete ancora parmigiano o amaretti. 
Lasciate riposare il composto in frigorifero per una notte. 
Stendete la sfoglia sottile e distribuite su metà di questa, alla distanza di 4-5 centimetri l'uno dall'altro, 
tanti mucchietti di ripieno, quindi coprite con l'altra mezza sfoglia e ritagliate con l'apposita rotella i 
ravioli. 
Lessate i ravioli in acqua bollente salata, quindi scolateli. 
Fate sciogliere il burro con la salvia e quando è ben dorato condite con questo i ravioli e spolverizzate 
con il parmigiano rimasto. 
Distribuite i ravioli in un piatto da portata precedentemente riscaldato e, volendo, guarnite con stelline 
ricavate dalla polpa della zucca. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di farina 

4 uova 

1000g di zucca 

150g di mostarda di cremona 
100g di biscotti amaretti 

250g di formaggio parmigiano 
80g di burro 

salvia 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Tortelli Di Zucca (2) 
Tortelli Di Zucca 


Gnocchi Di Zucca (11) 


Gnocchi Di Zucca 
Gnocchi Girasole 


Ravioli Fritti 


Primo piatto a base di ricotta di pecora 


Ricetta 


Una volta fatti queste ravioli a forma di mezzaluna vanno fritti in abbondante olio e quindi dopo 
averli fatti sgocciolare su carta da cucina, ricca spolverata di zucchero a velo. 


Ingredienti per 4 persone 


per ogni uovo: 

150g di farina 

1 cucchiaio di zucchero 
30g di strutto (o burro) 
ripieno: 

400g di ricotta di pecora 
80g di zucchero 

3 uova 

sambuca (0 rum) 

2 cucchiai di trito di cioccolato 
vaniglina in polvere 

per friggere: 

abbondante di olio d'oliva 
per servire: 

zucchero a velo 


Varianti 


e Ravioli Fritti A] Montasio FE Carciofi Con Salsa Agrodolce 
e Ravioli Fritti Con Scamorza, Bieta, Pancetta E Salsa Al Pomodoro Verde 


Ricette simili 


e Calcioni Molisani 
Panzerotti Con Ricotta 


(_) 

e Pizza Alla Campofranco 
e Cjalzons 

e Ravioli Alla Napoletana 


Ravioli Fritti AI Montasio E Carciofi Con Salsa 
Agrodolce 


Primo piatto a base di formaggio montasio 


Ricetta 


Tritare i carciofi e saltarli in padella. 
Tirare uno strato sottile di pasta e formare delle montagnette di carciofi, unirvi il montasio, chiudere la 
pasta e friggere. Ridurre l'aceto con lo scalogno, lo zafferano e lo zucchero. Quando è ridotto a secco 
aggiungere la panna liquida. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di farina 00 

50g di farina integrale 

2 uova 

2 carciofi 

50g di formaggio montasio 
10 cl di aceto di vino 

1 bustina di zafferano 
50g di zucchero 

1 scalogno 

panna liquida 

sale 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Pasticcio Di Polenta 


Pappardelle Al Farro Con Funghi Porcini E Carciofi 
Lasagnetta Scomposta Con Brunoise Di Verdure E Riduzione Ai Formaggi 


Pane Integrale Fatto In Casa 
Orzotto Ai Porri 


Ravioli Fritti Con Scamorza, Bieta, Pancetta E 
Salsa AI Pomodoro Verde 


Primo piatto a base di formaggio scamorza 


Ricetta 


Mettere in una terrina la scamorza tagliata a dadini, la bieta a julienne, la pancetta a cubetti e sale. 
Lavorare con un cucchiaio. 
Stendere la pasta sottile, fare dei mucchietti con il composto e comporre i ravioli. 
Friggere in abbondante olio e servire con emulsione di pomodoro verde spellato e frullato con olio e 
sale. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pasta fresca 

100g di formaggio scamorza 
50g di bieta 

50g di pancetta 

1 pomodoro verde 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Cannelloni Con Tonno, Scamorza E Melanzane 


Raviolo Aperto Con Verdure, Branzino E Vongole 
Pasta Al Forno Con Melanzane E Zucchine 


Pasta Alle Melanzane (2) 
Lasagne Al Forno Con Verdure 


Ravioli In Crema Verde 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Mondare gli asparagi privandoli della parte bianca dura, lavarli e tagliarli a pezzi. 
Sbucciare gli scalogni, tritarli e farli appassire in una casseruola con il burro spumeggiante. 
Unire asparagi, panna, salare, pepare e cuocere fino a quando gli asparagi saranno quasi disfatti. 
Unire la maggiorana tritata e frullare il tutto. 

Cuocere i ravioli in acqua salata, scolarli bene e condirli con la crema preparata. 
Mescolare e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di pasta tipo ravioli di magro 
300g di asparagi 

200g di panna da cucina 
maggiorana 

burro 

2 scalogni 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Ravioli Al Verde 

Ravioli In Salsa Di Mandorle 
Ravioli Delicati 

Tagliatelle Alla Crema Di Asparagi 


Pasta Agli Asparagi 


Ravioli In Giallo 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Sbucciare la cipolla, tritarla e metterla in un tegamino e farla rosolare nel burro. Non appena sarà 
appassita bagnarla con il vino e lasciarlo evaporare; unire 1 presa di sale e lo zafferano, mescolare e 
togliere dal fuoco. Intanto cuocere i ravioli in abbondante acqua salate e a cottura ultimata scolarli e 
condirli con la salsa, cospargendoli di grana e servirli subito. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo ravioli di ricotta e spinaci 
1 bustina di zafferano 

60g di burro 

1 cipolla 

1/2 bicchiere di vino bianco 

50g di formaggio grana grattugiato 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Gialli 
Tagliatelle Ai Piselli 
Pasta Alla Ricotta 
Tonnarelli Al Forno 
Penne Allo Zafferano 


Ravioli In Rosa 


Primo piatto a base di barbabietole cotte 


Ricetta 


Tritate la cipolla e fatela rosolare in poco olio. 
Aggiungete le barbabietole tagliate a tocchetti, salate e pepate e lasciate cuocere per 5 minuti. 
Passate al mixer per ottenere un composto fluido. 
Accendete il forno a 250 gradi. 
Cuocete i ravioli in abbondate acqua salata, disponeteli in una teglia da forno e conditeli col sugo di 
barbabietole e con i formaggi. 
Aggiungete un filo d'olio, passate in forno per qualche minuto. 
Guarnite con le erbe tritate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo ravioli di magro 

500g di barbabietole cotte 

1 cipolla 

100g di formaggio pecorino grattugiato 

200g di formaggio emmenthal tagliato a cubetti 
2 cucchiai di prezzemolo tritato 

2 cucchiai di basilico tritato 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Conchiglie Rosse Con Emmenthal E Pancetta 
Ravioli Con La Sogliola 

Minestra Di Farro Spezzato 

Rigatoni Alla Silana 

Maccheroncini Gialli Con Sugo All'amatriciana 


Ravioli In Salsa Di Mandorle 


Primo piatto a base di mandorle 


Ricetta 


Tritate separatamente le mandorle pelate ed il prezzemolo, che avrete precedentemente sciacquato 
con cura sotto l'acqua corrente ed asciugato con fogli di carta assorbente. In una padella, (meglio se 
antiaderente), fate fondere il burro e rosolare le mandorle, subito dopo unite il prezzemolo, la scorza 
grattugiata del limone, la panna, il sale, il pepe e mescolate con cura fino ad addensare il sugo. Nel 
frattempo, scottate in acqua salata i ravioli, scolateli al dente e versateli in padella amalgamandoli al 
resto. Spolverizzateli con il parmigiano grattugiato e serviteli subito caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo ravioli ripieni al salmone 
1 limone (scorza grattugiata) 

40g di mandorle pelate 

abbondante di prezzemolo tritato 

30g di burro 

10 cl di panna da cucina liquida 

30g di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Trofiette Bianche E Verdi 


Fettuccine Alla Bottarga Di Tonno 


Tagliolini Alla Vodka 
Eliche Con Ricotta E Basilico 


Pasta Al Prosciutto 


Ravioli Ripieni AI Gorgonzola E Pere Serviti Con 
Salsa Di Champignon 


Primo piatto a base di formaggio gorgonzola 


Ricetta 


Mettere a cuocere per poco tempo la pera a cubetti col burro e lo zucchero ed unirla al gorgonzola, 
amalgamando. 
Riempire i ravioli, già preparati, col ripieno e lessarli in acqua bollente. 
Preparare quindi la salsa rosolando l'aglio con olio ed i funghi, e a metà cottura aggiungere lo speck 
tagliato a striscioline e far cuocere. 
Servire i ravioli scolati con la salsa sopra. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di formaggio gorgonzola 
1 pera 

70g di speck 

100g di funghi champignon 

1 noce di burro 

1 spicchio di aglio 

1 cucchiaino di zucchero 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


e Risotto Primavera (3) 

e Pappardelle Con Speck, Funghi E Patate 
e Tortelloni Ai Funghi Porcini 

e Spaghetti Alla D'artagnan 

e Fusilli Funghi, Zucchine E Speck 


Ravioli Sardi Di Magro 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Preparare la sfoglia con acqua, farina e un po' di sale. 
Lessare le patate. 
Soffriggere nello strutto un trito di aglio, cipolla e menta. 
Passare le patate allo schiacciapatate, amalgamarvi il soffritto e il formaggio grattugiato e farcire i 
ravioli. 
Condire con pomodoro fresco e una spolveratina di pecorino grattugiato. 


Ingredienti per 6 persone 


per la sfoglia: 

400g di farina bianca 

sale 

acqua 

per il ripieno: 

700g di patate 

200g di fiscidu (formaggio pecorino in salamoia) 
1 cucchiaio di strutto 

2 cipolle 

aglio 


menta fresca 


Ricette simili 


e Culurzones 

e Ravioli Di Patate Ogliastrini 
e Culurgionis 

e Pizza Rustica (2 

e Casoncelli Al Taleggio 


Raviolini Ai Gamberetti Su Letto Di Spinaci 


Primo piatto a base di gamberetti sgusciati 


Ricetta 


Fare riscaldare la padella, burro, aggiungere la cipolla, fare imbiondire e aggiungere sale e pepe 
quanto basta. Infine unire le foglie di spinaci e fare ammorbidire, aiutandosi coprendo con un'altra 
padella. Dopo sistemare gli spinaci così cotti sui piatti piani. Seconda operazione: olio d'oliva, 
gamberetti con un altro pizzico di sale e pepe. 

Aggiungere raviolini ed alcune gocce di worcester. 
Sfumare con brandy e unire la crema di latte, portando a consistenza. 
Servire in piatto caldo, adagiando i raviolini sul letto di spinaci. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di pasta tipo raviolini 
300g di spinaci 

150g di gamberetti sgusciati 
30 cl di crema di latte 

50g di cipolla tritata 

50g di burro 

olio d'oliva 

sale 

pepe 

salsa worcester 

brandy 


Ricette simili 


Bucatini Ai Gamberi Ubriachi 
Pennette Ai Gamberetti 
Caramelle In Salsa Rosa 
Ravioli Delicati 

Riso E Gamberetti Con Verdure 


Raviolini Al Prezzemolo 


Primo piatto a base di prezzemolo 


Ricetta 


Far fondere il burro con l'aglio, fuori dal fuoco levare l'aglio e unire abbondante prezzemolo tritato. 
Cuocere i raviolini in abbondante acqua salata, condirli con la salsa preparata, cospargerli di grana e 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di pasta tipo raviolini di carne 
60g di burro 

2 spicchi di aglio 

formaggio grana grattugiato 
prezzemolo 

sale 


Varianti 


e Raviolini Al Prezzemolo (2) 
Ricette simili 


e Vol-au-vent Con Raviolini 
Pasta Del Bosco 
Tagliatelle Ai Piselli (2) 
Conchiglie Al Formaggio 
Tagliolini Alle Zucchine 


Raviolini Al Prezzemolo (2) 


Primo piatto a base di prezzemolo 


Ricetta 


Lavare, asciugare e tritare il prezzemolo. 
Fondere il burro con l'aglio e levare l'aglio appena comincia a imbiondire. 
Unire il prezzemolo al burro fuori dal fuoco. 
Lessare i raviolini in abbondante acqua salata, scolarli e condirli con il burro e prezzemolo e il grana. 
Mescolare bene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo raviolini di carne 
60g di burro 

1 mazzo di prezzemolo 

2 spicchi di aglio 

formaggio grana grattugiato 


Varianti 
e Raviolini Al Prezzemolo 
Ricette simili 


Vol-au-vent Con Raviolini 
Pasta Del Bosco 
Tagliatelle Ai Piselli (2) 
Conchiglie Al Formaggio 
Tagliolini Alle Zucchine 


Raviolini Di Prosciutto 


Primo piatto a base di prosciutto 


Ricetta 


Impastare bene la farina con le uova, l'acqua e un pizzico di sale e tirare una sfoglia sottile. 
Preparare il ripieno con i due tipi di prosciutto, il grana e i due tuorli. Distribuirlo a mucchietti su metà 
sfoglia, coprire con l'altra metà, quindi ricavare i ravioli e cuocerli nel brodo bollente per circa 4'. 
Servire ben caldi. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di farina 00 

2 uova 

1/2 di guscio d'uovo di acqua 

sale 

150g di prosciutto crudo 

150g di prosciutto cotto 

2 cucchiai di formaggio grana grattugiato 
2 tuorli d'uovo 

brodo di carne o di verdure 


Ricette simili 


Agnolotti Alla Piemontese (2) 
Spaghettini Primula 

Crema Di Pollo 

Risotto Con I Carciofi Alla Toscana 


Spaghettini Allo Zafferano 


Raviolo Aperto Con Verdure, Branzino E 
Vongole 


Primo piatto a base di branzino 


Ricetta 


Rosolare la cipolla, unire le verdure tagliate a julienne mantenendole croccanti, ed in ultimo la bieta 
tagliata a pezzi. A parte rosolare la polpa del pesce, aggiungere le vongole, la passata di pomodoro, sale, 
pepe e fumetto per completare la cottura. 

Scolare la pasta e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di polpa di branzino 
1/2 di peperone rosso 

1 costa di sedano 

1 cipolla rossa 

1 carota 

100g di bieta 

100g di vongole 

50g di passata di pomodoro 
4 fogli di pasta tipo pasta all'uovo 
fumetto di pesce 

sale 

pepe 

olio d'oliva extra-vergine 
basilico 


Ricette simili 


Pappardelle Al Cinghiale 


Pennoni Con Verdure Ai Frutti Di Mare 
Pasta E Ceci Di Marika 


Spaghettini Arcobaleno 
Timballo Siciliano 


Ravioloni Al Formaggio 


Primo piatto a base di formaggio gorgonzola 


Ricetta 


Lessare al dente i ravioloni. 
Sciogliere il gorgonzola e la fontina con il burro e poco latte e mescolare alla besciamella. 
Condire con il composto i ravioloni e passarli a gratinare in forno. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo ravioloni di magro 
e 50g di formaggio gorgonzola 

e 50g di formaggio fontina 

e 1 noce di burro 

e poco di latte 

e 1/2 tazza di besciamella morbida 


Ricette simili 


Penne Ai Formaggi 

Pasta Ai Quattro Formaggi 

Gnocchetti Ai Formaggi Montani 
Gnocchetti Sardi Ai Formaggi Montani 
Spaghetti Rustici 


Reginette Al Granchio 


Primo piatto a base di granchio 


Ricetta 


Tritate lo scalogno e fatelo appassire con un cucchiaio di olio abbondante. 
Aggiungete la polpa di granchio sminuzzata, mescolate bene per insaporire, aggiungete un trito finissimo 
di prezzemolo. 
Lasciate cuocere un minuto a fuoco vivo, poi bagnate con la vodka; quando si é scaldata bene, inclinate 
la padella per infiammare il liquore, salate e pepate. 
Scolate la pasta al dente e rovesciatela nella padella: aggiungete il burro a pezzetti (che avrete 
precedentemente tirato fuori dal frigo) e mescolate bene finché la pasta risulterà ben condita. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo reginette (o pasta tipo tagliatelle) 
200g di polpa di granchio 

50g di burro 

1 scalogno 

1 ciuffo di prezzemolo abbondante 

olio d'oliva 

sale 

pepe 

1/2 bicchiere di vodka 


Ricette simili 


e Tagliatelle Alla Russa 

e Tagliatelle Al Salmone 

e Fettuccine Con Polpa Di Granchio E Salsa Alle Erbe 
e Vol-au-vent Con Tagliatelle 

e Tagliatelle Al Granchio 


Reginette Al Pesto Con Carciofi 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Tritare il basilico e i pinoli, unire il grana, l'olio, sale e pepe. 
Portare a ebollizione acqua salata, unire i carciofi mondati, tagliati a spicchietti e tuffati in acqua 
acidulata con il succo di limone. Cuocerli per pochi istanti. 
Scolare il tutto e condire pasta, carciofi e il pesto preparato. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo reginette 

3 carciofi 

100g di basilico 

10 cl di olio d'oliva 

30g di formaggio grana grattugiato 
1 cucchiaio di pinoli 

1 limone 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Reginette Alla Rucola 
Reginette Con Porri 

Reginette Con Porri Al Limone 
Lasagne Al Basilico 

Reginette Alla Provenzale 


Reginette Alla Crema Di Fave 


Primo piatto a base di fave 


Ricetta 


Sbucciate le fave e lessatele per pochi minuti in acqua bollente salata, finché cioè saranno tenere, poi 
scolatele e frullatele. 
Tritate l'aglio con il finocchietto e il peperoncino e rosolatelo in una padella con 2 cucchiai d'olio. 
Lessate la pasta in acqua bollente salata, scolatela al dente e conditela subito con 2-3 cucchiai d'olio e 
la crema di fave. Disponetela a strati in una teglia oliata, alternandola con il mix di aglio e il formaggio 
sbriciolato, e passatela sotto il grill del forno caldo per 5 minuti. 
Servite subito. All'acquisto, scegliete fave dal baccello duro e croccante: sono sicuramente più fresche. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo reginette 

800g di fave 

50g di finocchietto selvatico 

150g di formaggio di capra stagionato 
1 spicchio di aglio 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 

1 peperoncino fresco piccante 


Ricette simili 


e Cicerchie E Finocchietti 

Reginette Alla Provenzale 

Sformato Di Pasta Fredda Con Verdure 
Bucatini Con Arselle E Finocchietto 


Spaghetti Integrali Al Tofu 


Reginette Alla Provenzale 


Primo piatto a base di peperoni 


Ricetta 


Pulire i peperoni e tagliarli a pezzetti.Far soffriggere in una padella l'aglio schiacciato con l'olio ed 
eliminarlo. 
Unire peperoni, peperoncino, sale, pepe e cuocere per 20 minuti, profumando con 1 cucchiaio di 
foglioline aromatiche miste. 
Sbattere l'uovo con la panna, 2 cucchiai di succo e la scorza grattugiata di limone, il formaggio, sale e 
pepe. 
Cuocere la pasta al dente, saltarla in padella con i peperoni, versarvi l'uovo sbattuto con la panna e 
mescolare. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo reginette 
500g di peperoni 

1 spicchio di aglio 

1 limone 

1 uovo 

panna 

formaggio grana 
peperoncino piccante 
maggiorana 

timo 

origano 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Reginette Alla Crema Di Fave 
Penne Con Salsiccia E Melanzane 
Spaghetti Alle Erbe 

Reginette Al Pesto Con Carciofi 
Reginette Con Porri Al Limone 


Reginette Alla Rucola 


Primo piatto a base di insalata rucola 


Ricetta 


Lavare e pulire la rucola, il basilico e la menta; asciugarli bene tamponandoli delicatamente con 
carta assorbente da cucina. 
Tritare finemente le foglie della rucola e delle erbe aromatiche con i pinoli e lo spicchio d'aglio. 
Versare tutto in una terrina, salare, pepare e mescolando incorporare a filo l'olio. 
Lessare la pasta al dente e condirla con il pesto preparato. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo reginette 

1 mazzetto di insalata rucola 

basilico 

menta 

40g di pinoli 

1 spicchio di aglio 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Trenette Alla Rucola 

Nastrini Fantasia 

Reginette Al Pesto Con Carciofi 
Pastasciutta Con Le Erbe 


Bigoli Di San Lorenzo 


Reginette Allo Speck 


Primo piatto a base di speck 


Ricetta 


Scottate i piselli in acqua bollente salata per circa 10 minuti, quindi scolateli e teneteli da parte. 
Tagliate a cubettini lo speck e fatelo insaporire in alcuni cucchiai di olio insieme con gli spicchi di aglio 
leggermente schiacciati e i piselli. Non appena l'aglio prende colore toglietelo, bagnate con il vino e 
fatelo evaporare, salate, pepate e proseguite la cottura per 10 minuti su fiamma moderata. Nel frattempo 
lessate le reginette in abbondante acqua salata, scolatele al dente e passatele nel tegame con lo speck. 
Mescolatele sul fuoco per qualche istante insaporendo con una macinata di pepe fresco e parmigiano 
grattugiato. Si può aggiungere allo speck qualche cucchiaio di panna. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo reginette 

200g di speck tagliato a fette grandi 

10g di piselli sgusciati 

2 spicchi di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

alcuni cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
formaggio parmigiano grattugiato 

sale 

1 manciata di pepe 

alcuni cucchiai di panna (facoltativo) 


Ricette simili 


Tagliolini Al Vino Dolce 
Bucatini All'amatriciana (10) 
Bucatini All'amatriciana (6) 


Garganelli Alle Fave, Piselli E Carciofi 
Penne E Gamberetti Al Cartoccio 


Reginette Con Porri 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


Eliminare la parte verde dei porri, tagliarli a rondelle e soffriggerli nel burro su fuoco dolce. 
Unire il latte e cuocere mescolando spesso fino a quando i porri saranno morbidi. 
Regolare di sale e aromatizzare con scorza di limone grattugiata, noce moscata e pepe. 
Cuocere la pasta, scolarla al dente e condirla con il sugo ai porri e il grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo reginette 
8 porri 

20 cl di latte 

30g di burro 

1 limone 

noce moscata 

30g di formaggio grana 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


e Reginette Con Porri Al Limone 


Ricette simili 


Reginette Al Pesto Con Carciofi 
Sformato Di Pasta 

Reginette Alla Provenzale 

Pasta Ai Quattro Formaggi 


Gnocchetti Delicati 


Reginette Con Porri Al Limone 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


Pulire i porri ed eliminare solo la parte verde dura. 
Tagliare a rondelle la parte rimasta, metterla in un tegame con il burro e farla soffriggere a fuoco basso. 
Unire il latte e cuocere 20 minuti, mescolando spesso, finché il liquido sarà assorbito e i porri saranno 
ben morbidi. 
Salare e aromatizzare con la scorza del limone grattugiata, la noce moscata e il pepe. 
Cuocere la pasta al dente e condirla con il sugo ai porri e il grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo reginette 
8 porri 

20 cl di latte 

30g di burro 

1 limone 

noce moscata 

30g di formaggio grana 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Reginette Con Porri 

Reginette Al Pesto Con Carciofi 
Sformato Di Pasta 

Reginette Alla Provenzale 

Pasta Ai Quattro Formaggi 


Ribollita 


Primo piatto a base di fagioli bianchi 


Ricetta 


Lessare i fagioli (se non si fanno rinvenire ci vogliono 2-3 ore, importante, in acqua che bolle 
appena e non troppa, con 2 spicchi d'aglio un rametto di salvia e un 'c' (mezzo giro, alla toscana) d'olio 
d'oliva, sale. Nel frattempo pulire il cavolo nero e mondarlo, eliminando le coste centrali dure. tagliare 
le foglie a pezzetti insieme al cavolo verzotto, tagliare a fettine le zucchine. 

Frullare insieme 3 spicchi d' aglio mezza cipolla 4-5 foglie di salvia, le foglie di una rametto di 
rosmarino, 3 peperoncini, 2 dadi di verdura e/o di funghi ed un po' d'acqua Fare un battuto con la cipolla 
e gli odori freschi e porlo in una pentola ampia a soffriggere con parecchio olio, dopo avervi messo per 
un minuto le verdure del punto b (il fondo della pentola deve essere ben coperto, di rigore l'olio d'oliva 
extra-vergine, guai a voi se usate l'olio di semi!) cuocere per 3 minuti a fuoco vivo, quasi attaccando. 
Aggiungere i cavoli, abbassare il fuoco, coprire, rigirando di tanto in tanto per 10-15 minuti. 
Aggiungere i pelati, girare, coprire, aspettare 10 minuti. 

Passare i fagioli, gli agli, le foglie di salvia, in maniera da avere una pappina molto liquida, 
lasciandosene da parte circa un terzo, aggiungerlo nella pentola, se necessario allungando con la broda 
dei fagioli stessi ed aggiustare di sale, se necessario. 

Aspettare circa 30 minuti. 

Tagliare il pane a fette di circa 1 cm di spessore metterlo in una ampia terrina o tegame, con il fondo 
coperto d'olio, bagnare con il brodo di verdura, aggiungendo i fagioli tenuti da parte. 

Aggiungere un altro strato di pane, poi ancora il brodo e così via, in modo da coprire il tutto con le 
verdure. 

Tenere da parte un po' di brodo per evitare che il tutto sia troppo asciutto, una volta che il pane abbia 
tirato. 

Lasciare freddare. 

Mettere in frigo, (coperta!) per un giorno. A questo punto vi chiederete: ma perché si chiama 'ribollita'? 
Beh, il colpo di genio dei nonni sta tutto qua, nel lasciare riposare quella che tutto considerato è una 
minestra di pane per un giorno o almeno alcune ore. 9)Ora comincia il bello. Il giorno dopo (va be', 
anche tre o quattro ore dopo...) riprendere il tutto e mettere su un fuoco moderato, rigirando di continuo 
fino a che non si ha un 'blob' abbastanza omogeneo(qui si deve andare a preferenze..io preferisco non 
arrivare allo stadio omogeneizzato, ma altri, MOLTO più competenti non concordano..). Finito? 
Dipende...se uno è amante del rischio a questo punto mette in gioco tutto il lavoro alzando il fuoco a 
manetta e rigirando come un forsennato..le crosticine che di continuo vengono staccate dal fondo della 
terrina danno un sapore inarrivabile al tutto Per citare Alessi, re (e forse ultimo!) degli osti Fiorentini: E' 
la lotta titanica col fuoco, adesso, quella per strappargli le sue qualità divine (novelli Prometeo) e 
donarle all'uomo, mediante, appunto questa ulteriore rosolatura: pochi minuti ma micidiali; rigirare, 
raschiare, contendere esporre al pericolo, provocare il fuoco, che irato cercherà di ghermire la preda! 
Pochi minuti e via, con la crosticina in fondo ad impreziosire, con l'esaltazione massima dei sapori 
realmente”forgiati” dl fuoco: nei piatti con l' olio ed una macinata di pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di fagioli bianchi 
200g di pomodori pelati 
3 mazzo di cavolo nero 
1/3 di cavolo verzotto 
500g di pane toscano cotto a legna 
1 cipolla grande 

sedano 

carota 

prezzemolo 

olio d'oliva extra-vergine 
2 zucchine 

5 spicchi di aglio 

2 rametti di salvia 

1 rametto di rosmarino 
sale 

pepe 

timo 

peperoncino 


Varianti 


Ribollita (2) 
Ribollita (3) 


Ricette simili 


Zuppa Di Fagioli Con Il Cavolo Nero 
Polenta Con Fagioli E Cavolo Nero 
Minestrone Di Cavolo Nero E Farro 
Zuppa Di Fagioli E Cavolo Nero 
Zuppa Rustica 


Ribollita (2) 


Primo piatto a base di cavolo nero 


Ricetta 


Questa zuppa si chiama ribollita perché, in origine, erano i resti di una qualsiasi zuppa di magro 
riscaldati il giorno dopo in un tegame di coccio, cosparsi in superficie di finissime fettine di cipolla, 
pepe nero e olio d'oliva. Si ritirava dal fuoco quando la cipolla era diventata d'oro e si serviva calda 
senza formaggio. Comunque, oggi, una delle ribollite più diffuse è quella di cui diamo la ricetta. In una 
pentola scaldate l'olio e insaporitevi carota, cipolla e sedano tritati. 

Aggiungete i pomodori, il timo e le patate sbucciate tagliate a grossi dadi. 

Lasciate insaporire, poi unite il cavolo nero tagliato a listerelle, i fagioli (quelli secchi vanno tenuti a 
bagno dalla sera prima) e coprite con due litri d'acqua fredda. 

Salate e cuocete coperto per circa 2 ore. 

Distribuite sul fondo di una larga pentola di coccio le fette di pane, versatevi sopra la zuppa, ponete in 
forno preriscaldato a 180 gradi e fate gratinare. Prima di servire, spolverizzate con pepe nero macinato al 
momento, condite con due giri d'olio. 


Ingredienti per 4 persone 


700g di cavolo nero 

150g di fagioli bianchi freschi 
50g di olio d'oliva 

2 patate 

3 pomodori maturi (o pomodori pelati) 
1 costa di sedano 

1 cipolla 

1 carota 

1 rametto di timo 

4 fette di pane toscano 

pepe 

sale 


Varianti 


e Ribollita 
e Ribollita (3) 


Ricette simili 


Zuppa Di Fagioli Con Il Cavolo Nero 
Zuppa Di Fagioli E Cavolo Nero 
Pappa Al Pomodoro (3) 

Pappa Al Pomodoro (4) 

Zuppa Rustica 


Ribollita (3) 


Primo piatto a base di zuppa di fagioli 


Ricetta 


Disporre la zuppa di fagioli avanzata in una terracotta da forno e ricoprirne la superficie di cipolla 
affettata sottilmente. Versarvi un giro di olio d'oliva extra-vergine e metterla nel forno ben caldo 
lasciandovela finché la cipolla formi una crosticina dorata, quindi servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e zuppa di fagioli 
e cipolla 
e olio d'oliva 


Varianti 


e Ribollita 
e Ribollita (2) 


Ricette simili 


Cuscus 


Zuppa Del Casale Allo Speck 
Zuppa Di Fagioli Misti E Maltagliati 


Brodetto Adriatico 
Zuppa Ai Fegatini 


Ricci Di Donna 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Sulla spianatoia fate l'impasto con la farina, le uova, l'olio e il sale, tirate le sfoglie piuttosto doppie 
e tagliatele in modo da ottenerne dei cordoncini che arrotolerete intorno ad un ferro da calza. Metteteli ad 
asciugare su una tovaglia cosparsa di farina. Lessateli in acqua leggermente salata, sgocciolateli al dente 
e conditeli, con il pecorino e con un ragù a scelta. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di farina 

5 uova 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

sale 

ragù di maiale (o ragù d'agnello) 

100g di formaggio pecorino grattugiato 


Ricette simili 


Maccheroni Col Ferro 
Maccarruni A Ru Ferru 
Maccheroni Col Ferretto 
Cappieddi 'i Previti 
Cannaruozzoli 


Rigatoni Ai Due Broccoli Con Gorgonzola E 
Bettelmatt 


Primo piatto a base di broccoli 


Ricetta 


Lessare al dente le cimette di broccoli; farle brasare con aglio e olio; salare. 
Lessare al dente la pasta. 
Scaldare la besciamella preparata in precedenza e farvi sciogliere i due formaggi tagliati a pezzetti. 
Scolare la pasta e trasferirla in una pirofila calda unta; mescolarvi le verdure e versarvi la salsa di 
formaggio. 
Pepare e gratinare in forno. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo conchiglioni 

500g di cimette di broccolo romano e siciliano 
aglio 

olio d'oliva extra-vergine 

besciamella 

80g di formaggio bettelmatt 

60g di formaggio gorgonzola 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Vermicelli Con L'agliata 

Farfalle Ai Pomodori Verdi 

Spaghetti Con Broccoli Alla Siciliana 
Spaghetti Al Cavolfiore (2) 

Pasticcio Di Maccheroni Ai Funghi 


Rigatoni Ai Funghi E Prosciutto 


Primo piatto a base di funghi porcini 


Ricetta 


Mondate e tagliate i porcini a listarelle. In una padella fate rosolare gli spicchi d'aglio spellati, 
aggiungete le erbe profumate, i funghi, un pizzico di pepe, quindi bagnate con il marsala e fate sfumare. 
Cuocete per 15 minuti e a fine cottura aggiungete il prosciutto a listarelle. Nel frattempo lessate in acqua 
bollente salata i rigatoni, scolateli e conditeli con il sugo preparato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo rigatoni 
200g di funghi porcini 

2 spicchi di aglio 

1 rametto di rosmarino 

1 ciuffo di maggiorana 
200g di prosciutto crudo 

1 bicchiere di vino marsala 
4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


Tagliatelle Ai Funghi 
Rigatoni Alla Silana 
Fusilli Alla Silana 
Pasta Del Bosco 

Pasta E Funghi Ubriachi 


Rigatoni Al Basilico 


Primo piatto a base di basilico 


Ricetta 


Cuocere i rigatoni in acqua salata in ebollizione e condirli con abbondante olio, metà del basilico 
tritato ed un cucchiaio di pangrattato. In una pirofila mettere un po' di olio, uno strato di pomodori tagliati 
a fette, il basilico tritato, olio, sale e uno strato di pasta, continuare fino ad esaurimento degli ingredienti. 
Infornare per circa 45 minuti e servire caldo. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di pasta tipo rigatoni 
1000g di pomodori 

1 mazzetto di basilico 

1 cucchiaio di pangrattato 
olio d'oliva 

sale 


Varianti 


e Rigatoni Al Basilico (2) 


Ricette simili 


e Rigatoni D'argento 

Rigatoni Ripieni Di Tonno Al Gratin 
Rigatoni Alle Cozze 

Rigatoni Panna, Pesto E Pomodori 
Rigatoni Alla Rucola 


Rigatoni Al Basilico (2) 


Primo piatto a base di basilico 


Ricetta 


Cuocere la pasta al dente e condirla con abbondante olio, metà del basilico tritato e 1 cucchiaio di 
pangrattato. In una pirofila a bordi alti mettere un po' d'olio e uno strato di pomodori pelati e tagliati a 
fette, cospargerli di basilico tritato, olio e sale. 

Mettere poi uno strato di pasta e un altro di pomodori, sempre con olio, sale e basilico sopra ogni strato 
di pomodori. 
Finire con lo strato di pomodori, abbondanti, e mettere in forno per 45 minuti circa. 


Ingredienti per 6 persone 


600g di pasta tipo rigatoni 
1000g di pomodori 

1 mazzetto di basilico 

1 cucchiaio di pangrattato 
olio d'oliva 

sale 


Varianti 
e Rigatoni Al Basilico 
Ricette simili 


e Rigatoni D'argento 

Rigatoni Ripieni Di Tonno Al Gratin 
Rigatoni Alle Cozze 

Rigatoni Panna, Pesto E Pomodori 
Rigatoni Alla Rucola 


Rigatoni Al Formaggio 


Primo piatto a base di formaggio tomino 


Ricetta 


Tagliate a pezzettini il tomino e conditelo con noce moscata e un filo d'olio d'oliva. 
Cuocete la pasta in abbondante acqua salata. 
Tritate finemente l'aglio, fatelo appena imbiondire in olio d'oliva. 
Scolate la pasta, passatela nel soffritto d'aglio, aggiungete il tomino, saltate un attimo, spolverate col 
parmigiano e servite ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di rigatoni 

1 formaggio tomino 

1 spicchio di aglio 

olio d'oliva 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

noce moscata 


Ricette simili 


Pasta Alla Pastora 

Rigatoni Alla Pastora 
Rigatoni Con Zucca 
Cannelloni Con Gli Spinaci 
Strudel Di Spinaci (2) 


Rigatoni Al Limone 


Primo piatto a base di limoni 


Ricetta 


Tagliare a listarelle il prosciutto e farlo rosolare in poco burro, bagnarlo con il cognac e tenerlo in 
caldo. 
Grattugiare la scorza dei limoni. Far sobbollire la panna in un tegame largo, unire la scorza e una presa 
di sale. 
Lessare i rigatoni, scolarli e versarli nel tegame con la panna. Farli insaporire mescolando per alcuni 
minuti poi condirli con una spolverata di cannella, il prosciutto e una manciata di prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo rigatoni 

70g di prosciutto cotto (fette da 70 g) 
20 cl di panna liquida 

1 cucchiaio di cognac 

2 limoni 

poco di burro 

1 presa di sale 

1 manciata di prezzemolo tritato 

1 spolverata di cannella 


Ricette simili 


Pasta Al Prosciutto 
Penne Al Prosciutto 


Rigatoni Piccanti Al Prosciutto 


Pappardelle Alle Mele 
Pasta Al Salmone 


Rigatoni Al Sugo Di Coda Vaccinara 


Primo piatto a base di coda di bue 


Ricetta 


In 4 cucchiai d'olio preparate un soffritto con il grasso di prosciutto tagliato a dadini, il prezzemolo, 
l'alloro, la cipolla, la carota. 
Unite la coda tagliata a pezzi e precedentemente sbollentata, salate, pepate e fate rosolare piano, 
bagnando con vino se necessario. 
Aggiungete il pomodoro e proseguite la cottura (allungando all'occorrenza con brodo) fintanto che la 
carne inizi a staccarsi dall'osso (un paio d'ore circa). 
Unite allora il sedano sbollentato in acqua e la farina e, dopo un altro quarto d'ora, il sugo è pronto. Con 
questa salsa mantecate i rigatoni cotti al dente e insaporiti con il parmigiano e il pecorino grattugiati. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1coda di bue 

100g di grasso di prosciutto 
600g di salsa di pomodoro 

2 foglie di alloro 

1 spicchio di aglio 

1 costa di sedano 

1 cipolla 

1 cucchiaio di prezzemolo 

1 carota 

4 cucchiai di olio d'oliva 

5 cl di vino bianco dei castelli 
500g di pasta tipo rigatoni 
50g di formaggio parmigiano 
50g di formaggio pecorino 
sale 

pepe 


Ricette simili 


e Rigatoni Con La Pajata 
Maccheroncini Al Vesuvio 
Rigatoni Con Polpettine 


Rigatoni In Salsa Dei Quattro Ladri 
Timballo Di Bonifacio Viii 


Rigatoni Al Taleggio 


Primo piatto a base di formaggio taleggio 


Ricetta 


Togliete la crosta al taleggio e tagliatelo a dadini, tagliate a pezzetti o fettine le olive e l'aglio crudo e 
mettete tutto in una scodella di grandi dimensioni (o insalatiera) insieme con l'olio d'oliva. Mentre la 
pasta cuoce con una forchetta schiacciate il formaggio, le olive e l'aglio nell'olio fino ad ottenere un 
amalgama più o meno omogeneo. 

Scolate la pasta quando è cotta e versatela sul condimento girandola più volte in modo che il formaggio 
sciogliendosi la condisca in modo uniforme. 
Servire velocemente in tavola accompagnandola possibilmente con vino bianco secco e fresco. 


Ingredienti per 5 persone 


e 250g di formaggio taleggio 

15 di olive snocciolate 

1 spicchio di aglio 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
500g di pasta tipo rigatoni 


Ricette simili 


Rigatoni Ripieni Di Tonno Al Gratin 
Bucatini Alle Olive (2) 
Pasta Al Tonno 


Spaghetti Alle Olive Nere E Limone 
Pasta Fredda Alla Mediterranea 


Rigatoni All'amatriciana Bianca 


Primo piatto a base di bacon 


Ricetta 


Tagliate le cipolle a fettine e fatele cuocere lentamente con 8 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine, 
aggiungendo poco alla volta il vino bianco e 2 bicchieri di brodo. 
Rosolate con 1 cucchiaio d'olio d'oliva extra-vergine i dadini di bacon fino a quando è dorato. 
Lessate i rigatoni in abbondante acqua salata e condite con la cipolla e il bacon bollente. 
Spolverizzate con pepe nero macinato al momento e abbondante parmigiano. 


Ingredienti per 6 persone 


600g di pasta tipo rigatoni 

3 cipolle 

9 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
150g di bacon 

1 bicchiere di vino bianco 

2 bicchieri di brodo 

abbondante di formaggio parmigiano 
sale 

pepe nero 


Ricette simili 


Fusilli Al Ragù Bianco 

Rigatoni Alla Toranese 

Rigatoni Con Cipolle 

Minestra Di Trippe Alla Genovese 
Rigatoni Alla Silana 


Rigatoni Alla Burina 


Primo piatto a base di pomodori rossi 


Ricetta 


Pelate i pomodori e tagliateli a pezzi; preparate in una padella un soffritto di cipolle tagliate molto 
sottili, con abbondante olio. 
Aggiungete il vino per far consumare la cipolla senza bruciarla, poi mettete i pomodori e lasciateli 
cuocere a fuoco medio. Intanto fate bollire abbondante acqua salata e preparate i rigatoni al dente; 
quando il sugo sarà pronto, gettate nella padella del sugo i rigatoni e aggiungete il pecorino; mescolate e 
fate insaporire a fuoco vivo. 
Colorate con una manciata di origano, quindi servite i rigatoni ben caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo rigatoni 

12 di pomodori rossi maturi 
formaggio pecorino romano grattugiato 
olio d'oliva 

1/2 di cipolla 

1 bicchiere di vino rosato 

1 manciata di origano 

sale 


Ricette simili 


e Bucatini Del Contadino 
Rigatoni Con La Pajata 
Bucatini All'amatriciana (2) 
Fusilli Alla Napoletana (2) 
Bucatini All'amatriciana (6) 


Rigatoni Alla Campagnola 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


In una padella soffriggere con 4 cucchiai d'olio, la cipolla sbucciata e tritata e la pancetta tagliata a 
dadini. Appena saranno rosolate, unire le zucchine, spuntate, lavate e tagliate a tocchetti. 
Mescolare per qualche minuto, poi unire il prezzemolo e i pomodori, pelati e spezzettati. 
Salare e cuocere con coperchio per 20 minuti. 
Cuocere la pasta al dente, metterla in un piatto da portata e condirla con 1 noce di burro, il sugo 
preparato e il grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo rigatoni 
50g di pancetta (fette di 50 g) 
2 zucchine 

4 pomodori maturi 
prezzemolo 

1/2 di cipolla 

4 cucchiai di olio d'oliva 

1 noce di burro 

formaggio grana grattugiato 
sale 


Ricette simili 


e Rigatoni Piccanti Al Prosciutto 
Minestra Con Zucchine 


Rigatoni Alla Burina 
Minestra Di Pasta E Patate 


Minestra Di Pasta E Patate (2) 


Rigatoni Alla Crema 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Lavorare a crema il burro poi incorporarvi la ricotta e il mascarpone, continuando a mescolare 
vigorosamente. 
Unire il prosciutto tritato molto finemente e amalgamarlo alla crema. 
Lessare i rigatoni in abbondante acqua salata, scolarli e condirli con la crema e il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo rigatoni 

50g di burro morbido 

100g di ricotta 

100g di mascarpone 

50g di prosciutto cotto 

sale 

formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


e Rigatoni Alla Crema Di Cavolo 


Ricette simili 


e Rotolo Con Porri E Prosciutto 
e Tagliatelle Al Mascarpone (2 
e Maccheroni Ripieni 

e Pastasciutta Alla Crema 

6. 


Conchiglioni Con Crema E Prosciutto 


Rigatoni Alla Crema Di Cavolo 


Primo piatto a base di cavolfiore 


Ricetta 


Mondate il cavolfiore e dividetelo a cimette; lessatelo in abbondante acqua salata, scolatelo e 
conservate l'acqua di cottura. 
Preparate la besciamella: fate fondere il burro in un pentolino a fuoco molto dolce e quando questo è 
sciolto setacciatevi la farina facendo attenzione a non formare grumi. 
Diluite con il latte precedentemente riscaldato e portate all'ebollizione. 
Fate addensare la salsa, salatela, pepatela e aggiungete parecchia noce moscata. Intanto frullate il 
cavolfiore lesso e, 5 minuti prima della fine cottura della besciamella, aggiungetelo alla salsa. 
Assaggiate, regolate di sale. 
Cuocete i rigatoni nell'acqua di cottura del cavolfiore, scolateli al dente e conditeli con la crema di 
cavolo. Serviteli subito. Non aggiungere formaggio. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pasta tipo rigatoni 
35g di burro 

2 cucchiai di farina 

35 cl di latte intero 

1 cavolfiore piccolo 

noce moscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Rigatoni Con Zucca 

Rigatoni Alla Pastora 

Pasta Alla Pastora 

Tagliolini Al Burro E Tartufo 
Rigatoni Autunnali 


Rigatoni Alla Gricia 


Primo piatto a base di guanciale di maiale 


Ricetta 


Mettere insieme in un tegame l'olio, lo strutto, il guanciale tagliato a filetti e il peperoncino;levare il 
guanciale appena imbiondisce e tenerlo in caldo. 
Versare aglio e cipolla tritati nel tegame e farli soffriggere. 
Rimettere il guanciale nel tegame e far insaporire. 
Levare dal fuoco. 
Cuocere al dente i rigatoni, scolarli e condirli con il sugo di guanciale, spolverizzare con il pecorino e 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo rigatoni 

200g di guanciale di maiale 

3 cucchiai di olio d'oliva 

1 cucchiaio di strutto 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

1/2 di peperoncino 

100g di formaggio pecorino grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Rigatoni Alla Silana 

Vermicelli Alla Maniera Di San Martino Di Finita 
Bucatini All'amatriciana (12) 

Tagliatelle Alla Gricia 

Bucatini All'amatriciana (7) 


Rigatoni Alla Pastora 


Primo piatto a base di bietole 


Ricetta 


Lessate le bietole in acqua salata, scolatele e poi tritatele mescolandoci la ricotta, l'uovo, il 
parmigiano, il sale, il pepe e la noce moscata. 
Cuocete la pasta in acqua salata e scolatela a metà cottura. 
Farcite i rigatoni uno ad uno con il ripieno fatto in precedenza. 
Imburrate una pirofila e metteteci la pasta ripiena allineandola; conditela con parmigiano, panna e burro. 
Mettete in forno per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pasta tipo rigatoni 
50g di formaggio parmigiano 
1/2 bicchiere di panna liquida 
burro 

150g di ricotta 

1 uovo 

2 cucchiai di olio d'oliva 
300g di bietole 

noce moscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Pasta Alla Pastora 
Penne Alla Ricotta 


Rigatoni Con Zucca 
Tortelli Alle Frbette 


Lasagne Con Spinaci 


Rigatoni Alla Rucola 


Primo piatto a base di insalata rucola 


Ricetta 


Tagliare a pezzetti i pomodori e condirli con 6 cucchiai di olio e un po' di sale. 
Sbollentare la rucola in abbondante acqua e scolarla. Nella stessa acqua cuocere la pasta al dente. 
Condirla coni pomodori, la rucola e il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo rigatoni 

7 pomodori rossi 

sale 

olio d'oliva 

1 mazzetto di insalata rucola 

abbondante di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Rigatoni Con Patate (2) 
Rigatoni Alla Burina 
Nastrini Fantasia 
Rigatoni In Verde 
Rigatoni Allo Speck 


Rigatoni Alla Silana 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


In un ampio tegame di coccio mettete i pomodori spezzettati, la cipolla, l'aglio e il prezzemolo tritati, 
il basilico a pezzetti, il prosciutto in dadini, la salsiccia in fettine, il guanciale a striscioline, i funghi 
(ammollati solo se necessario) in pezzetti, l'olio d'oliva (non precedentemente soffritto) e il peperoncino 
spezzettato. 
Lasciate bollire lentamente per un paio d'ore, regolate di sale, aggiungendo di tanto in tanto un po' 
d'acqua se il sugo va asciugando. 
Lessate in abbondante acqua leggermente salata i rigatoni, sgocciolateli molto al dente, versateli nel 
tegame contenente il sugo e rimestate. Dopo che saranno ben conditi, trasferiteli in un ruoto, cospargeteli 
di formaggio pecorino grattugiato, pepe nero pestato nel mortaio, fiocchetti di burro (possibilmente 
quello naturale dei «butirri») e pezzettini di caciocavallo fresco, tenendo il ruoto a fuoco basso. Quando 
tutto si sarà ben amalgamato, servite i rigatoni ben caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo rigatoni 

600g di pomodori 

1 cipolla 

2 spicchi di aglio 

1/2 cucchiaio di prezzemolo tritato 

1 ciuffo di basilico 

150g di prosciutto 

150g di salsiccia secca 

100g di guanciale di maiale 

10 cl di olio d'oliva extra-vergine 
20g di funghi porcini secchi 

1 peperoncino piccante 

50g di burro 

100g di formaggio caciocavallo fresco 
70g di formaggio pecorino grattugiato 
sale 

pepe nero 


Ricette simili 


e Fusilli Alla Silana 

Rigatoni Alla Gricia 

Vermicelli Alla Maniera Di San Martino Di Finita 
Minestra Di Battuto 

Minestra Col Battuto 


Rigatoni Alla Toranese 


Primo piatto a base di lardo 


Ricetta 


Cuocere i rigatoni in abbondante acqua salata. Far rosolare a fiamma moderata il lardo ridotto a 
dadini e le cipolle sbucciate e affettate sottilmente. 
Scolare la pasta al dente, condirla con il sugo di lardo e cipolle, spolverizzare con un'abbondante 
macinata di pepe e cospargere di pecorino. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo rigatoni 

80g di lardo 

2 cipolle piccole 

30g di formaggio pecorino grattugiato 
abbondante di sale 

1 macinata di pepe nero 


Ricette simili 


Rigatoni Alla Silana 

Rigatoni All'amatriciana Bianca 
Rigatoni D'argento 

Rigatoni Con Patate 

Rigatoni Con Cipolle 


Rigatoni Alle Cozze 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Lavare e tagliare il peperone, spellate i pomodori, in una teglia mettete 6 cucchiai d'olio e fate 
soffriggere agli e cipolla. 
Aggiungete il peperone, i pomodori, il basilico, il sale e il pepe. 
Cuocete per 45 minuti in una terrina fate aprire le cozze ed estraete i molluschi. Intanto cuocete i 
rigatoni. 
Passate il composto al frullatore. 
Ponete tutto nella teglia, fate riscaldare per qualche altro minuto. 
Servite. 


Ingredienti per 6 persone 


800g di pasta tipo rigatoni 
1800g di cozze 

1 peperone rosso 

800g di pomodorini maturi 
2 cipolle 

3 spicchi di aglio 

6 cucchiai di olio d'oliva 
poco di basilico 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Linguine Primavera 
Fettuccine Fantasia 


Farfalle Impazzite 
Penne Dell'orto 
Paella Valenciana 


Rigatoni Allo Speck 


Primo piatto a base di speck 


Ricetta 


Rosolare in burro e olio la cipolla e il peperoncino tritati, unire lo speck tagliato a dadini, i 
pomodori, portare a cottura e versare la panna. 
Cuocere la pasta al dente, scolarla, metterla nella padella con il sugo, far insaporire, cospargere di 
parmigiano e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo rigatoni 

100g di speck 

500g di pomodori pelati 

20 cl di panna da cucina 

1 cipolla 

burro 

olio d'oliva 

peperoncino 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Penne In Salsa Rosa 
Maccheroni In Salsa Rosa 
Pennette Alla Viennese 


Rigatoni Piccanti Al Prosciutto 
Penne Alla Vodka E Pancetta 


Rigatoni Allo Zafferano Con Pancetta E Crema 
Di Zucca 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Soffriggere sedano, carota e cipolla con la pancetta. 
Aggiungere la zucca, farla saltare, bagnarla col vino e cuocere per 12 minuti circa. 
Aggiungere 20 cl di acqua, il rosmarino e frullare il tutto. Intanto scolare la pasta al dente e metterla in 
padella con due mestoli di acqua di cottura e lo zafferano, e far ritirare. 
Servire con la crema di zucca. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di pasta tipo rigatoni 
50g di pancetta 

1 bicchiere di vino bianco 
2 coste di sedano 

1 carota 

1/2 di cipolla 

1 bustina di zafferano 
rosmarino 


Ricette simili 


e Rigatoni Con Polpettine 

Rigatoni Con La Pajata 

Rigatoni Al Sugo Di Coda Vaccinara 
Rigatoni In Salsa Dei Quattro Ladri 
Minestra Bolognese 


Rigatoni Autunnali 


Primo piatto a base di cavolfiore 


Ricetta 


Tritate le cipolle e le acciughe e fate rosolare in olio e burro. 
Aggiungete i pinoli, l'uvetta passa e il cavolfiore lessato e tagliato a pezzetti. 
Insaporite con sale e pepe e, se necessario, aggiungere un po' dell'acqua in cui avete lessato il 
cavolfiore. 


Cuocete la pasta al dente e conditela direttamente nel tegame in cui avete preparato il sugo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo rigatoni 
300g di cavolfiore lessato 

1/2 di cipolla 

4 filetti d'acciughe 

1 cucchiaio di pinoli 

1 cucchiaio di uvetta sultanina 
1/2 busta di zafferano 

olio d'oliva 

burro 

sale 


pepe 


Varianti 


e Rigatoni Autunnali (2) 


Ricette simili 


Conchiglie Ai Cavolfiori 
Pasta Con Le Sarde 
Pasta Con Le Sarde (5) 
Spaghetti Con Le Sarde 
Pasta Con Le Sarde (4) 


Rigatoni Autunnali (2) 


Primo piatto a base di cavolfiore 


Ricetta 


Tritare la cipolla e le acciughe e farle rosolare in olio e burro. 
Unire i pinoli, l'uvetta e il cavolfiore tagliato a pezzetti. 
Salare, pepare, unire un po' d'acqua di cottura dei rigatoni e far insaporire. 
Lessare i rigatoni e condirli con il sugo preparato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo rigatoni 
300g di cavolfiore lessato 

1/2 di cipolla 

4 acciughe sott'olio 

1 cucchiaio di pinoli 

1 cucchiaio di uvetta sultanina 
olio d'oliva 

burro 

sale 


Varianti 


e Rigatoni Autunnali 


Ricette simili 


Conchiglie Ai Cavolfiori 
Pasta Con Le Sarde (3) 
Pasta Con Le Sarde (4) 


Bucatini Con Le Sarde 
Pasta Con Le Sarde 


Rigatoni Colorati 


Primo piatto a base di fagiolini 


Ricetta 


Cuocere la pasta e scolarla al dente. Intanto spuntare i fagiolini, tagliarli a tocchetti e lessarli in 
acqua salata per 7 minuti, scolarli e passarli in acqua fredda. 
Abbrustolire il peperone, spellarlo, tagliarlo a listarelle, eliminando picciolo e semini. 
Pelare i pomodori e ridurli a tocchetti. 
Soffriggere con olio l'aglio tritato con il prezzemolo, unire: fagiolini, pomodori, peperone, capperi e 
origano, lasciando insaporire per 5 minuti, unire la pasta e farla saltare 2 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo rigatoni 
1 peperone giallo 

150g di fagiolini 

2 pomodori 

1 spicchio di aglio 
prezzemolo 

capperi 

origano 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Gnocchi Ai Peperoni 


Pappardelle Con Sugo Di Agnello E Peperoni 
Bucatini Alle Olive 


Spaghetti Con Crema Di Melanzane 


Rigatoni Ripieni Di Tonno Al Gratin 


Rigatoni Con Cipolle 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


Cuocere nell'olio le cipolle affettate, per circa 45 minuti a fuoco basso, unire la salsa di pomodoro 
diluita con un mestolo d'acqua calda, salare, pepare e lasciar cuocere per 10 minuti. 
Cuocere la pasta al dente, condirla con la purea di cipolle e servire con abbondante parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo rigatoni 

2 cipolle grandi 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

1 cucchiaio di salsa di pomodoro 
formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Rigatoni Al Sugo Di Coda Vaccinara 
Rigatoni All'amatriciana Bianca 
Pasta Alle Cipolle 

Rigatoni Con La Pajata 

Pasta Alla Parmigiana 


Rigatoni Con I Ceci 


Primo piatto a base di ceci 


Ricetta 


Rosolare in olio 2 spicchi d'aglio schiacciati poi eliminarli. 
Versare nel tegame la salsiccia spellata e sbriciolata ed il rosmarino, rosolare e spruzzare con il vino, 
far evaporare. 
Unire il pomodoro e i ceci scolati, salare, bagnare con 1 mestolino di brodo, aggiungere un pezzetto di 
peperoncino e cuocere per 15-20 minuti. 
Lessare i rigatoni, scolarli e condirli con il sugo di ceci. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo maccheroni 

e 400g di polpa di pomodoro 

e 400g di ceci in scatola già lessati 
e 250g di salsiccia 

e 2 spicchi di aglio 

e vino bianco 

e 1 mestolino di brodo 

e rosmarino 

e sale 

e 1 pezzetto di peperoncino 


Ricette simili 


Pasta E Ceci Con Il Bimby 
Koshari 


Pasta E Legumi 
Ruote E Ceci 


Zuppa Di Ceci (5) 


Rigatoni Con La Pajata 


Primo piatto a base di intestini di vitello 


Ricetta 


Spellare la pajata e tagliarla a pezzi di 20 cm circa. 
Mettere in un piatto e spruzzare con aceto. 
Tritare la cipolla, il sedano, il prezzemolo e la pancetta e metterli in un recipiente di coccio con due 
spicchi d'aglio interi e un po' di olio; lasciar soffriggere, togliere l'aglio, unire la pajata, sale, pepe e i 
chiodi di garofano, bagnare con il vino, far evaporare ed aggiungere la salsa di pomodoro diluita in 4 
bicchieri di acqua calda. 
Lasciare cuocere coperto a fuoco basso per circa tre ore. Il sugo dovrà risultare denso, se occorre 
aggiungere altra acqua calda. Nel frattempo lessare i rigatoni, scolarli al dente, versarli in un piatto caldo 
e servirli con la pajata ed il pecorino. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di pajata (intestini di vitello) 
200g di pasta tipo rigatoni 

50g di pancetta 

cipolla 

sedano 

prezzemolo 

2 spicchi di aglio 

salsa di pomodoro 

1 bicchiere di vino bianco secco 
alcuni di chiodi di garofano 

aceto di vino 

formaggio pecorino romano grattugiato 
olio d'oliva extra-vergine 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Rigatoni Al Sugo Di Coda Vaccinara 

Rigatoni In Salsa Dei Quattro Ladri 

Timballo Di Bonifacio Viii 

Rigatoni Alla Burina 

Sedanini Con Broccoli, Uva Passa, Pinolie Acciughe 


Rigatoni Con Patate 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Pelare le patate e lessarle in acqua salata. Quando saranno quasi cotte unire i rigatoni e la ruta. 
Soffriggere cipolla e aglio nell'olio d'oliva, unire i pelati passati, sale e cuocere finché la salsa sarà 
densa. 

Scolare la pasta, patate e ruta e versarle in una terrina, condire con il sugo, spolverizzare con pecorino e 
servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo rigatoni 

400g di patate 

100g di ruta 

500g di pelati 

1 cipolla 

1/2 bicchierino di olio d'oliva 

sale 

pepe 

1 spicchio di aglio 

50g di formaggio pecorino grattugiato 


Varianti 


e Rigatoni Con Patate (2) 


Ricette simili 


Rigatoni Alla Gricia 
Rigatoni Alla Burina 
Rigatoni Allo Speck 
Rigatoni Alla Silana 
Rigatoni D'argento 


Rigatoni Con Patate (2) 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Pelare le patate, tagliarle a pezzi e lessarle in abbondante acqua salata. Poco prima della fine della 
cottura unire i rigatoni e la rucola intera e lavata. 
Preparare un sugo soffriggendo aglio e cipolla nell'olio e aggiungendo il passato di pomodoro. Far 
addensare il sugo. 
Scolare patate, rigatoni e rucola quando i rigatoni saranno al dente. 
Condire con il sugo e il pecorino grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo rigatoni 
400g di patate 

100g di insalata rucola 

500g di passato di pomodoro 
1 spicchio di aglio 

1 cipolla 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
formaggio pecorino grattugiato 
sale 


Varianti 


e Rigatoni Con Patate 


Ricette simili 


e Rigatoni Con Polpettine 
Rigatoni Alla Rucola 
Rigatoni In Verde 

Penne Con Patate E Rucola 


Rigatoni Alla Gricia 


Rigatoni Con Piselli 


Primo piatto a base di pisellini 


Ricetta 


Far soffriggere nella metà del burro la cipolla affettata e la pancetta tagliata a dadini, unire i 
pomodori spezzettati, i piselli scongelati, il sale, il pepe e far cuocere per 20-30 minuti. 
Cuocere la pasta al dente in abbondante acqua salata, condirla con la salsa preparata e il rimanente 
burro. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo rigatoni 
300g di pisellini surgelati 
300g di pomodori da sugo 
1 cipolla 

50g di burro 

1 fetta di pancetta 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Penne Ai Piselli (2) 

Pasta Con Cipolline E Piselli 
Penne Con Piselli E Cipolline 
Lasagne Dell'ortolano 
Rigatoni Alla Campagnola 


Rigatoni Con Polpettine 


Primo piatto a base di carne tritata 


Ricetta 


In una ciotola mescolate la carne tritata con un ciuffo di prezzemolo e mezzo spicchio d'aglio tritati. 
Amalgamate con l'uovo leggermente sbattuto, sale e pepe. Ricavatene tante piccole polpettine. 
Infarinatele e tenetele da parte. In un tegame scaldate tre cucchiai d'olio, rosolatevi la cipolla tagliata a 
fettine sottili, una costa di sedano, la carota e il rosmarino tritati e rosolatevi le polpettine di carne. 
Quando sono ben colorite, aggiungete il passato di pomodoro, salate poco, riducete la fiamma e cuocete 
lentamente per circa 40 minuti a tegame coperto mescolando ogni tanto. 

Lessate i rigatoni in abbondante acqua salata a bollore, scolateli al dente e passateli nel recipiente delle 
polpettine. 

Mescolate bene e tenete sul fuoco per 2 minuti. 

Passate sul piatto da portata, cospargete con il formaggio grattugiato. 

Servite. Vini di accompagnamento: Colli Piacentini Gutturnio DOC, Colli Perugini Rosso DOC, Rosa 
Del Golfo IGT Del Salento. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo rigatoni 
300g di carne tritata 

400g di passato di pomodoro 
1 uovo 

formaggio grattugiato 

1 carota 

1 cipolla 

rosmarino 

1 costa di sedano 

1 ciuffo di prezzemolo 

1/2 spicchio di aglio 
farina 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Lasagne Alla Napoletana 
Minestrone Ai Carciofi 


Maccheroni Al Forno 
Rigatoni Con Patate (2) 
Rigatoni Al Sugo Di Coda Vaccinara 


Rigatoni Con Sciroppo Di Marsala 


Primo piatto a base di vino marsala 


Ricetta 


Preparare un siero con zucchero, marsala ed acqua e farlo bollire. 
Lessare e scolare i rigatoni. 
Mettere a bagnomaria il cioccolato ed aggiungere il latte e la panna ed emulsionare. 
Preparare lo zabaglione con i tuorli, lo zucchero ed il marsala. 
Infornare a 250 gradi i rigatoni cosparsi con il siero di marsala, fino a gratinatura. Servirli con 
cioccolato e zabaglione. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di pasta tipo rigatoni 
50g di cioccolata fondente 
50g di panna 

50g di latte 

2 tuorli d'uovo 

1 cucchiaio di zucchero 

1/2 bicchiere di vino marsala 
2 cucchiaini di cognac 
vaniglia 

zucchero a velo 


Ricette simili 


e Rigatoni Al Limone 
Rigatoni Ai Funghi E Prosciutto 


Fusilli Fantasia Alle Cozze 


Rigatoni Con Uova, Burro E Salvia 
Monte Giallo Di Risotto 


Rigatoni Con Uova, Burro E Salvia 


Primo piatto a base di salvia 


Ricetta 


Passare al setaccio i tuorli e lavorarli con il burro in una terrina. Porre la terrina a bagnomaria, 
continuare a mescolare e amalgamare la pasta d'acciughe. 
Lessare la pasta, scolarla al dente, versarla nella terrina, unire le foglie di salvia sminuzzate finemente, 
il parmigiano e una spolverizzata di pepe. 
Mescolare e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo rigatoni 

2 tuorli di uova sode 

40g di burro 

6 foglioline di salvia 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe bianco 

1 cucchiaino di pasta d'acciughe 


Ricette simili 


e Lasagne Dorate 

Rigatoni Alla Crema 
Tagliolini Filanti 

Rigatoni Con Cipolle 

Rigatoni Piccanti Al Prosciutto 


Rigatoni Con Zucca 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Soffriggere nel burro (e un cucchiaio d'olio) la zucca tagliata a dadini per poi aggiungerla alla pasta 
scolata e condita con burro e formaggio e insaporire con noce moscata e pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo rigatoni 
750g di burro 

70g di burro 

50g di formaggio parmigiano 
1 cucchiaio di olio d'oliva 
noce moscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Rigatoni Alla Pastora 

Pasta Alla Pastora 

Rigatoni Alla Crema Di Cavolo 
Rigatoni Al Formaggio 

Ravioli Di Magro (2) 


Rigatoni D'argento 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Fate friggere, in poco olio, per 5 minuti i pomodori tagliati a dadini. 
Unite la pasta di olive diluita con un po' d'acqua, aggiungete pecorino, sale e pepe. 
Lessate la pasta, scolatela, conditela con la salsa, aggiungete il basilico tritato. 
Servite ciascuna porzione di rigatoni nella carta di alluminio. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo rigatoni 

50g di pasta di olive nere 

basilico tritato 

4 pomodori 

40g di formaggio pecorino grattugiato 
olio d'oliva 

pepe 

sale 


Ricette simili 


Bucatini Alle Olive (2) 
Rigatoni Alla Silana 

Pasta Alla Pirata 

Bucatini Capperi E Olive 
Bucatini Con Capperi E Olive 


Rigatoni In Salsa Dei Quattro Ladri 


Primo piatto a base di pesce misto 


Ricetta 


Bollire in poca acqua salata il pesce, tutte le verdure ed i chiodi di garofano per un'ora. 
Passare tutto al passaverdure. Porre in una casseruola l'olio ed il concentrato di pomodoro sciolto in un 
bicchiere d'acqua tiepida. Quando il sugo si sarà addensato, unire il passato e portare a cottura per 15 
minuti. 
Cuocere in abbondante acqua salata i rigatoni. Scolarli al dente e condirli con la salsa macinando pepe 
bianco a piacere. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo rigatoni 
200g di pesce misto da frittura 
1 cipolla 

1 carota 

1 ciuffo di prezzemolo tritato 
1 gambo di sedano 

1 spicchio di aglio 

3 chiodi di garofano 

2 cucchiai di concentrato di pomodoro 
3 cucchiai di olio d'oliva 

sale 

pepe bianco 


Ricette simili 


Rigatoni Con La Pajata 

Tagliolini Agli Scampi 

Minestra Di Maiale E Fagioli 
Rigatoni Al Sugo Di Coda Vaccinara 
Rigatoni Con Polpettine 


Rigatoni In Verde 


Primo piatto a base di insalata rucola 


Ricetta 


Cuocere i rigatoni al dente. 
Lavare la rucola, eliminare i gambi e ridurre le foglie a striscioline sottili. 
Tagliare il gorgonzola a pezzettini e metterlo in 1 tegame con 30 g di burro e farlo sciogliere, 
mescolando, a fuoco basso. 
Unire a filo 1/2 bicchiere di panna, sempre mescolando, il concentrato di pomodoro e cuocere 5 minuti. 
Poi aggiungere la rucola, salare e pepare. 
Scolare la pasta, trasferirla in 1 zuppiera calda e condirla con la salsa preparata. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo rigatoni 

130g di insalata rucola 

150g di formaggio gorgonzola 

30g di burro 

1/2 bicchiere di panna 

1 cucchiaino di concentrato di pomodoro 
sale 

pepe bianco 


Ricette simili 


e Rigatoni Con Patate (2) 

Pasta Alla Rucola (2) 

Rigatoni Alla Rucola 

Nastrini Al Gorgonzola 

Rigatoni In Salsa Dei Quattro Ladri 


Rigatoni Integrali Al Forno 


Primo piatto a base di formaggio caciotta 


Ricetta 


Preparate la besciamella , quando è pronta unitevi mescolando la caciotta tagliata a dadini. 
Lessate i rigatoni in abbondante acqua salata, scolateli al dente e metteteli in una pirofila ben imburrata. 
Ricopriteli con la besciamella. 
Cospargete la superficie di formaggio grattugiato e fate gratinare in forno preriscaldato a 180 gradi per 
circa 20 minuti. 
Lasciate riposare 5 minuti e servite subito ben caldo. Vini di accompagnamento: Dolcetto D'Asti DOC, 
Rosso Piceno DOC, Corvo Rosso IGT Di Sicilia. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo rigatoni integrali 
200g di formaggio caciotta dolce 
besciamella 

formaggio grattugiato 

burro 

sale 


Ricette simili 


e Spaghetti Rustici 

e Gnocchi Al Gorgonzola 

e Pasta A] Salmone 

e Fiocchetti Alla Contadina 


e Spaghetti Deliziosi 


Rigatoni Panna, Pesto E Pomodori 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


In un pentolino versate la panna, aggiungete i pomodori tagliati a fettine sottili se usate quelli freschi e 
a dadini se usate i pelati, poi cuocete a fuoco basso per 10 minuti. 
Ritirate e amalgamate alla salsa anche il pesto. 
Mescolate bene. 
Lessate i rigatoni in abbondante acqua salata, scolateli, cospargeteli di formaggio e conditeli con la 
salsa. Vini di accompagnamento: Riviera Ligure Di Ponente Pigato DOC, Friuli Grave Tocai DOC, 
Solopaca Falanghina DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo rigatoni 

300g di pomodori freschi (o pomodori pelati) 
1 bicchiere di panna 

2 cucchiai di pesto 

formaggio grattugiato 

sale 


Ricette simili 


Rigatoni Allo Speck 

Minestrone Alla Genovese Con Verdure 
Rigatoni Piccanti Al Prosciutto 
Rigatoni D'argento 

Rigatoni Alla Rucola 


Rigatoni Piccanti Al Prosciutto 


Primo piatto a base di prosciutto 


Ricetta 


Una ricetta semplice e gustosa che si prepara velocemente. In una padella abbastanza grande da poter 
contenere la pasta, fate insaporire il prosciutto tagliato a dadini con il burro. 
Unite il peperoncino, quindi i pomodori pelati, privati dei semi e passati al tritalegumi. 
Regolate di sale e lasciate cuocere a recipiente scoperto e a fuoco vivo per circa 10 minuti. 
Incorporate la panna e metà del parmigiano e mescolate accuratamente con un cucchiaio di legno. 
Lessate al dente i rigatoni, trasferiteli nella padella con la salsa e lasciateli insaporire a fuoco vivo per 
alcuni istanti. Prima di servirli, eliminate il peperoncino e cospargeteli con il resto del formaggio 
grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo rigatoni 

150g di pomodori maturi 

40g di burro 

2 cucchiai di panna liquida 

100g di prosciutto crudo (fette da 100 g) 

1 peperoncino 

3 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


e Pennette Alla Viennese 


Lasagne Ghiotte 
Rigatoni Allo Speck 


Rigatoni Alla Campagnola 
Pasta Al Prosciutto 


Rigatoni Ripieni Di Tonno Al Gratin 


Primo piatto a base di tonno sott'olio 


Ricetta 


Lessate la pasta in acqua bollente salata, scolatela a metà cottura, versatela in una terrina e conditela 
con poco olio per non farla attaccare. 
Dissalate i capperi sotto l'acqua corrente e asciugateli con un telo da cucina. 
Scolate il tonno dall'olio di conservazione, versatelo in un mixer, unite i capperi, il basilico lavato e 
asciugato, le olive, la scorza di limone e 3 cucchiai di olio e frullate a bassa velocità fino a sminuzzare 
finemente gli ingredienti. 
Mettete il ricavato in una siringa (0 una tasca) da pasticciere con bocchetta liscia e a foro largo, e con 
esso riempite i rigatoni, che sistemerete man mano in 4 pirofiline da forno ben oliate. 
Tritate fine l'aglio sbucciato e mescolatelo in una terrina con il pangrattato, l'origano, un pizzico di sale e 
di pepe e diluite il tutto con mezzo bicchiere circa di olio. 
Mescolate ancora, aggiungendo eventualmente altro olio se il composto risultasse asciutto. 
Cospargete i rigatoni con il mix di pangrattato e cuoceteli in forno già caldo a 180 gradi per circa 15 
minuti, finché cioè la pasta risulterà dorata in superficie. Trascorso il tempo indicato, sfornate le 
pirofiline, guarnite i rigatoni con foglioline fresche di basilico e ancora qualche cappero e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo rigatoni 
300g di tonno sott'olio 

15 di olive nere snocciolate 

1 cucchiaio di capperi sotto sale 
10 foglie di basilico 

1 limone (scorza grattugiata) 
1 spicchio di aglio 

1 cucchiaino di origano secco 
olio d'oliva extra-vergine 

1 cucchiaio di pangrattato 
sale 

pepe 

per completare: 

alcune foglie di basilico 
capperi 


Ricette simili 


Spaghetti Della Zingara 

Linguine Alle Olive (2) 

Spaghetti Al Sugo Di Merluzzo 

Conchiglioni Farciti Al Tonno E Pomodori Piccatiello 
Conchiglie Al Tonno 


Rigatoni Saltati 


Primo piatto a base di carni miste 


Ricetta 


Caratteristica di questo piatto è il connubio di carni domestiche e selvatiche, tra cui il ghiro che in 

calabria, così come in alcune località dell'entroterra campano, è largamente stimato. In un ampio tegame 
di coccio versate l'olio e la sugna, soffriggetevi la cipolla affettata finemente e unite le carni tagliate in 
pezzetti ma non disossate. 
Bagnate, poco alla volta, col vino rosso. Quando sarà del tutto evaporato, aggiungete un po' d'acqua, il 
mazzettino di prezzemolo e l'alloro ben legati con un filo di cotone, il sale e i peperoncini tagliuzzati. A 
completa cottura eliminate il mazzettino. lessate al dente i rigatoni in acqua leggermente salata, 
sgocciolateli, versateli nel tegame, rigirate accuratamente, informaggiateli di pecorino, fateli saltare sul 
fuoco per qualche minuto e serviteli riuniti alle carni. 


Ingredienti per 10 persone 


1000g di pasta tipo rigatoni 

2000g di carni miste (maiale, capretto, ghiro) 
1 cipolla 

1 mazzettino di prezzemolo 

2 foglie di alloro 

20 cl di olio d'oliva extra-vergine 
100g di sugna 

sale 

2 peperoncini piccanti 

1 bicchiere di vino rosso asciutto 
150g di formaggio pecorino grattugiato 


Ricette simili 


Maccarruni Con Ragù Di Ghiro E Tordi 
Rigatoni Alla Silana 

Rigatoni Con La Pajata 

Morzeddu 


Zuppa Di Trippa 


Risi E Bisi 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Far rosolare a fuoco medio in metà burro la cipolla, il prezzemolo e la pancetta tritati. Appena la 
cipolla inizia ad imbiondire, unire i piselli e cuocere per 5 minuti. 
Aggiungere 5 mestoli di brodo, portare a bollore, versare il riso e mescolare. Far cuocere a fiamma 
vivace per 15 minuti, mescolando e aggiungendo brodo. 
Togliere dal fuoco al dente. 
Salare, unire burro, parmigiano e pepe. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di riso 

700g di piselli 

80g di burro 

40g di pancetta magra 

1 cipolla 

prezzemolo 

60g di formaggio parmigiano grattugiato 
brodo 

sale 


pepe 


Varianti 


Risi E Bisi (2) 

Risi E Bisi (3) 

Risi E Bisi Alla Trevisana 
Risi E Bisi Alla Veneta 


Risi E Bisi Del Doge 


Ricette simili 


Riso E Bisi 
Risotto Saporito (2) 
Risotto Con Piselli FE Pancetta Affumicata 


Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Risotto In Verde 


Risi E Bisi (2) 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Rosolate nel burro le cipolle tagliate fini, aggiungete il riso e lasciatelo rosolare finché prende un po' 
di colore, versatevi sopra l'acqua bollente, fate cuocere a fuoco basso per 3 minuti e mettete il tutto nel 
forno a 120 gradi, con il coperchio sopra. Dopo 10 minuti aggiungete i piselli al riso e continuate la 
cottura per altri 10 minuti. Quando il riso è pronto 'dissodatelo' un po' e mischiatevi il prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di riso 

40g di cipolle 

270g di acqua 

30g di burro 

1 cucchiaino di prezzemolo 
150g di piselli 

sale 


Varianti 


Risi E Bisi 

Risi E Bisi (3) 

Risi E Bisi Alla Trevisana 
Risi E Bisi Alla Veneta 


Risi E Bisi Del Doge 


Ricette simili 


Arroz Con Pollo (2) 
Riso Agli Champignon 
Risotto Con Piselli (2) 
Zuppa Serba Di Vitello 
Srpska Teleca Corba 


Risi E Bisi (3) 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


In un tegame scaldate tre cucchiai d'olio con metà burro e insaporitevi la cipolla, una costa di sedano 
ben tritate e lo spicchio d'aglio schiacciato. 
Eliminate l'aglio. 
Aggiungete i piselli e dopo il riso. 
Portate a cottura versando a poco a poco il brodo come per un risotto molto morbido. 
Regolate il sale. 
Mantecate con il restante burro e con formaggio grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

250g di piselli sgusciati 
60g di burro 

3 cucchiai di olio d'oliva 
1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

1 costa di sedano 

125 cl di brodo 
formaggio grattugiato 
sale 


Varianti 


e Risi E Bisi 

Risi E Bisi (2) 

Risi E Bisi Alla Trevisana 
Risi E Bisi Alla Veneta 


Risi E Bisi Del Doge 


Ricette simili 


e Minestrone Alla Milanese 

Minestrone Di Verdure 

Risotto Con Piselli 

Arancini Di Riso (2) 

Risotto Con Piselli E Pancetta Affumicata 


Risi E Bisi Alla Trevisana 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Sciogliete in una casseruola 30 g di burro con l'olio, poi aggiungetevi la cipollina affettata, la 
pancetta tagliata a dadini e il prezzemolo tritato. 
Fate soffriggere leggermente, quindi unite i pisellini, mescolate, salate e incoperchiate per 5 minuti, in 
modo che i piselli s'insaporiscano. 
Aggiungete il brodo già caldo, portate all'ebollizione, incoperchiate e cuocete ancora 10 minuti. 
Trascorso questo tempo, incorporate il riso a pioggia mescolando e subito dopo le foglie di radicchio 
(prima mondate e lavate). 
Lasciate cuocere a fiamma viva e a pentola scoperta per circa 15 minuti (la minestra a cottura ultimata 
dovrà presentarsi molto densa), assaggiate, se necessario aggiustate di sale e togliete dal fuoco quando il 
riso sarà cotto. 
Versate la minestra in una zuppiera, aggiungete il rimanente burro, mescolate e spolverizzate con 
parmigiano grattugiato. Questa minestra è ottima anche tiepida o fredda. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso vialone 

200g di pisellini freschi sgranati 
50g di pancetta 

200g di radicchio di treviso 

100 cl di brodo di carne 

1 cipollina 

formaggio parmigiano grattugiato 
1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
60g di burro 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


e Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Risotto Al Radicchio Di Treviso 
Arancini Di Riso (4) 

Risotto Alle Erbe Fini 

Risotto Al Radicchio (2) 


Risi E Bisi Alla Veneta 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Soffriggere burro, olio, pancetta a quadretti, cipolla tritata. Farvi insaporire i piselli e aggiungere 
del brodo. Quando bolle unire il riso e lasciare cuocere unendo se necessario del prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


burro 

olio d'oliva 

pancetta a quadretti 

cipolla tritata 

piselli 

brodo 

riso 

prezzemolo tritato (facoltativo) 


Ricette simili 


e Minestrone Ticinese 

Risotto Al Radicchio Di Treviso 

Risi E Bisi 

Riso E Bisi 

Risotto Con Piselli E Pancetta Affumicata 


Risi E Bisi Del Doge 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Cuocere i piselli in acqua senza sale. 
Fare il brodo con gli ingredienti indicati, 200 cl d'acqua, passare il brodo al passaverdure e tenere in 
caldo. 
Fare il soffritto con gli ingredienti indicati, rosolarvi il riso aggiungendo mano a mano il passato. Alla 
fine unire piselli e pepe e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di piselli tenerissimi 
500g di riso vialone nano 
per il brodo: 

700g di taccole 

1 cipolla 

1 carota 

semi di anice 

sale 

per il soffritto: 

2 scalogni 

150g di pancetta a dadini 
olio d'oliva 

pepe bianco 


Ricette simili 


e Risotto Ai Porri E Zafferano 


Risotto Con Cima Di Rapa, Salsiccia E Acciughe 
Riso Al Limone 

Timballo Di Riso (3) 

Risotto Ai Porri (4) 


Riso Agli Champignon 


Primo piatto a base di funghi champignon 


Ricetta 


Friggete nel burro le cipolle tagliate a pezzi piccoli, fate friggere per breve tempo anche gli 
champignon tagliati a fettine sottili, aggiungete il riso, versate l'acqua calda, mettete il sale e cuocete per 
3 minuti, dopodichè completate la cottura con il coperchio sopra per altri 20 minuti nel forno a 120 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso lungo 

30g di burro 

370g di acqua 

sale 

30g di cipolle 

100g di funghi champignon 
1 cucchiaio di prezzemolo 


Ricette simili 


Insalata Di Riso E Gamberi 
Riso Alla Viennese 
Zucchine Al Riso 

Gnocchi Ai Funghi Porcini 
Zarda Palau 


Riso Ai Capperi 


Primo piatto a base di capperi 


Ricetta 


Lessare il riso in acqua bollente salata. Intanto rosolare nell'olio il peperoncino e l'aglio, eliminare 
l'aglio appena sarà dorato e versare nel tegame i capperi e i cetriolini tritati grossolanamente, far 
insaporire poi unire il succo di limone e le erbe. 

Scolare il riso, versarlo nel tegame e saltarlo a fuoco vivace per qualche minuto. 
Servire ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

50g di capperi 

2 cetriolini sott'aceto 

2 spicchi di aglio 

1 peperoncino 

2 cucchiai di basilico e prezzemolo tritati 
1 limone 

sale 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Insalata Di Riso E Vongole 

Riso In Insalata Con Peperoni Sott'aceto 
Conchiglie All'isolana 

Penne Alla Peppino 

Insalata Di Pasta (2) 


Riso Ai Carciofi 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Far scaldare in una padella l'olio con l'aglio e la cipolla tritati; unire i cuori di carciofi scongelati; 
bagnare con il vino e far cuocere per circa 15 minuti. 
Cuocere il riso al dente in abbondante acqua salata, condirlo coni carciofi e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

300g di cuori di carciofi 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco 
olio d'oliva 

sale 


Varianti 
e Riso Ai Carciofi (2) 
Ricette simili 


e Polpettine Di Riso E Carciofi 
Risotto Ai Carciofi (3) 
Risotto Ai Carciofi (2) 


Pasta Carciofi FE Menta 
Riso Integrale Ai Carciofi 


Riso Ai Carciofi (2) 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Fate soffriggere lo scalogno tritato in poco olio, aggiungete i carciofi puliti e tagliati a fettine sottili, 
salate e aggiungete il riso. 
Portate a cottura aggiungendo mano a mano il brodo vegetale. 
Spolverate col pepe bianco, aggiungete il prezzemolo e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


230g di riso 

3 carciofi 

1 scalogno 

sale 

pepe bianco 

poco di olio d'oliva 

100 cl di brodo vegetale 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 


Varianti 
e Riso Ai Carciofi 
Ricette simili 


Risotto Primavera (4) 
Risotto Con Moscardini E Asparagi 


Riso Verde (2) 
Riso Gamberetti E Zucchine 


Riso Con Verdure 


Riso Al Peperoni 


Primo piatto a base di peperoni 


Ricetta 


Far rosolare nell'olio i peperoni spellati e tagliati a dadini con un trito di aglio e cipolla. 
Unire la polpa di pomodoro, salare, pepare, far cuocere per circa 20 minuti ed aggiungere le olive 
snocciolate e tagliate a metà. 
Cuocere il riso al dente in abbondante acqua salata, condirlo con la salsa ai peperoni e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

2 peperoni 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

400g di polpa di pomodoro 
50g di olive nere 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Varianti 
e Riso Ai Peperoni (2) 
Ricette simili 


e Riso Con Peperoni 


Linguine Alle Olive (2) 
Pasta Al Tonno E Olive Nere 


6. 

6 

e Risotto Con Gamberi 
e Spaghetti Impacchettati 


Riso Ai Peperoni (2) 


Primo piatto a base di peperoni 


Ricetta 


Portare a cottura il riso. Mentre cuoce preparare un sugo facendo rosolare la cipolla affettata in 3 
cucchiai di olio, unire la polpa di pomodoro, i peperoni spellati e tagliati a dadini e le olive tritate 
grossolanamente. 

Salare e cuocere il sugo per circa 20 minuti. 
Scolare il riso al dente e condirlo con il sugo ai peperoni. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

2 peperoni 

1 cipolla 

400g di polpa di pomodoro 
50g di olive nere snocciolate 
3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Varianti 


e Riso Ai Peperoni 


Ricette simili 


e Linguine Alle Olive (2) 

e Riso Con Peperoni 

e Bucatini Alle Olive (2) 

e Penne Rigate Ai Peperoni 

e Spaghetti Al Sugo Di Merluzzo 


Riso Al Baccala 


Primo piatto a base di baccalà 


Ricetta 


Lavate il baccalà, asciugatelo e tagliatelo a pezzetti piccoli. 
Sbucciate la cipolla, pulite il sedano e privatelo degli eventuali filamenti; spuntate la carota e pelatela. 
lavate cipolla, sedano, carota e tritateli. 
Fate ammorbidire i funghi in una ciotola con poca acqua tiepida. 
Fate scottare i pomodori in una pentola con acqua in ebollizione, scolateli, privateli della pelle, dei 
semi, dell'acqua di vegetazione e tritateli grossolanamente. In un tegame con 2 cucchiai di olio fate 
appassire il trito di cipolla, sedano e carota; aggiungete i funghi e fateli rosolare brevemente 
mescolandoli con un cucchiaio di legno. 
Aggiungete i pomodori, mescolate ancora e unitevi, infine, i pezzetti di baccalà e i pinoli. 
Salate, pepate e continuate la cottura della preparazione per 20 minuti circa a fuoco moderato e 
mescolando di tanto in tanto. Nel frattempo portate a ebollizione in una capace pentola abbondante acqua 
salata e fatevi cuocere il riso per 10 minuti circa. Scolatelo e conditelo con il composto di baccalà e 
funghi; mescolate facendo amalgamare bene gli ingredienti. 
Spennellate con poco olio una pirofila, distribuitevi il composto preparato in modo uniforme; 
cospargetelo con il pangrattato e irroratelo con l'olio rimasto. 
Ponete la pirofila in forno preriscaldato a 180 gradi e fate cuocere per 15 minuti circa. 
Servite ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

200g di baccalà già ammorbidito 

1 cipolla 

1/2 gambo di sedano 

1 carota 

15g di funghi secchi 

250g di pomodori maturi (o 200g di pomodori pelati) 
30g di pinoli 

5 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1/2 cucchiaio di pangrattato 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Zuppa Di Ceci Alla Calabrese 

e Ribollita (2) 

e Farfalle Con Funghi E Pomodoro 
e Minestra Di Orzo E Borlotti 

e Zuppa Di Farro 


Riso Al Basilico 


Primo piatto a base di basilico 


Ricetta 


Tritate i pomodori, salateli e conditeli con un filo d'olio. 
Tritate insieme il tonno e le acciughe e lavate accuratamente il basilico. 
Cuocete il riso al dente, scolatelo bene e versatelo direttamente nei singoli piatti. 
Mettete al centro di ogni porzione qualche cucchiaio di pomodoro, un po' di tonno e acciughe, un 
cucchiaio di olio crudo e alcune foglioline di basilico. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

150g di tonno sott'olio 

3 acciughe diliscate 
300g di pomodori maturi 
1 mazzetto di basilico 
olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Conchiglioni Farciti Al Tonno E Pomodori Piccatiello 


Maccheroni Con Le Alici 
Penne Fantasia 


Pasta All'aglio 
Sedani Al Tonno 


Riso Al Brandy 


Primo piatto a base di brandy 


Ricetta 


Far appassire con il burro e l'olio il porro tritato; aggiungere poi il passato di pomodoro, salare, 
pepare, cuocere a fuoco basso per circa 30 minuti e versare il brandy. 
Cuocere il riso al dente in abbondante acqua salata, condirlo con il sugo preparato e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

350g di passato di pomodoro 
50g di burro 

1 porro 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 bicchierino di brandy 

sale 


pepe 


Varianti 


e Riso Al Brandy (2) 


Ricette simili 


Tagliatelle Al Granchio 
Risotto Alle Acciughe 
Risotto Con I Wurstel 
Risotto Con Fagioli E Porri 
Riso Vegetariano 


Riso Al Brandy (2) 


Primo piatto a base di brandy 


Ricetta 


Far appassire nel burro e nell'olio la cipollina tagliata al velo, quindi unire il passato di pomodoro, 
salare, pepare e cuocere per 30 minuti circa a fuoco dolce e semicoperto. Alla fine unire il brandy. Con 
questo sugo condire il riso cotto al dente. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

50g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 cipollina 

350g di passato di pomodoro 
1 bicchierino di brandy 

sale 


pepe 


Varianti 


e Riso Al Brandy 


Ricette simili 


Risotto Alle Acciughe 


Risotto Con I Wurstel 
Tagliatelline Ai Fegatini 
Tagliatelle Al Granchio 
Riso Vegetariano 


Riso Al Cartoccio Con Fave E Peperoni 


Primo piatto a base di fave 


Ricetta 


Affettate e rosolate le cipolle e l'aglio, unite il riso e fatelo tostare. 
Bagnate con il brodo a cui avrete aggiunto lo zafferano, raggiunta l'ebollizione abbassate il fuoco e 
cuocete in forno caldo per una ventina di minuti. Nel frattempo scottate le fave in acqua salata per una 
decina di minuti, saltate in padella i peperoni tagliati a listerelle, salate e pepate. Quando sono morbidi, 
unite le fave scolate e i pomodorini tagliati a spicchi. 
Togliete il riso dal forno, sgranatelo bene, conditelo con le verdure, versatelo su di un foglio di carta da 
forno, condite con un filo d'olio, sigillate e rimettete in forno per una decina di minuti. 
Potete preparare anche cartocci individuali. 


Ingredienti per 1 persona 


250g di riso per risotti 
300g di fave fresche (o fave surgelate) 
2 cipolle 

1 spicchio di aglio 

50 cl di brodo vegetale 
1 bustina di zafferano 
10 pomodorini 

1 peperone verde 

1 peperone rosso 

sale 

pepe 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Risotto In Verde (2) 


Paella Valenciana 
Risotto 
Paella AI Pesce 


Riso E Peperoni 


Riso Al Curry 


Primo piatto a base di curry 


Ricetta 


Affettare al velo la cipolla e farla soffriggere nel burro. 
Unire il riso e farlo insaporire per alcuni minuti. 
Aggiungere il vino e, mescolando, farlo evaporare. 
Versare 50 cl di brodo nella pentola e far cuocere per 7". 
Unire poco per volta il curry, mescolando e regolando di sale. 
Versare il resto del brodo e cuocere per 10 minuti circa. 
Levare il riso dal fuoco, unire poco burro, mescolare bene e lasciar riposare pochi minuti prima di 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso arborio 

1 cucchiaio di curry in polvere 
50g di burro 

1 cipolla 

100 cl di brodo 

1/2 bicchiere di vino bianco 
sale 


Varianti 


e Riso Al Curry Con Gamberi 
e Riso Al Curry Thailandese 


Ricette simili 


Risotto Funghi E Carciofi 
Risotto Indiano 
Anello Al Curry 


Risotto Con Salsiccia (4) 
Risotto Al Limone Fd Frbette 


Riso Al Curry Con Gamberi 


Primo piatto a base di gamberi 


Ricetta 


In una teglia scaldate il burro e insaporitevi la cipolla tagliata a fettine, senza farla colorire troppo. 
Quando sono diventate trasparenti versate il riso e mescolate bene perché assorba tutto il condimento. 
Coprite con il brodo bollente e passate il recipiente coperto in forno preriscaldato a 220 gradi 
tenendovelo per circa 17 minuti. Intanto togliete le code ai gamberi e lessatele per 2 minuti in acqua 
bollente. 

Ritirate il riso dal forno, disponetelo in uno stampo ad anello imburrato e battete il fondo sul tavolo per 
eliminare gli eventuali vuoti d'aria. 

Rovesciate delicatamente la forma sul piatto da portata, guarnitela con le code dei gamberi e ricoprite 
con la salsa al curry. 

Servite subito. Vini di accompagnamento: Terlano Sauvignon DOC, Romagnano Bianco IGT Del Lazio, 
Regaleali Bianco IGT Di Sicilia. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso 
350g di gamberi 
40g di burro 

1 cipolla 

75 cl di brodo 
salsa al curry 


Ricette simili 


Paella All'aragonese 
Riso Esotico 
Gamberoni Con Riso Pilaf Al Curry Con Il Bimby 


Risotto Al Curry 
Crema Di Gamberi E Pomodori 


Riso Al Curry Thailandese 


Primo piatto a base di curry 


Ricetta 


Mondate le verdure. 
Lessate le carote e riducete a pezzi la zucchina e il sedano. 
Tritate finemente uno scalogno. 
Scolate le carote e riducetele a purea, nel mixer, con il pane sbriciolato. 
Incorporate alla purea di carote il sedano, la zucchina, lo scalogno e il prezzemolo tritati, aggiustate di 
sale, pepate e profumate il composto con mezzo cucchiaino di curry. 
Formate 8 polpette e avvolgetele nelle foglie di lattuga sbollentata. Legatele con una foglia di cipollotto 
(sbollentatelo, così è più flessibile) e cuocete le polpette a vapore per 15 minuti. 
Sbucciate le mele, eliminate il torsolo e tagliatele a pezzetti. 
Sbucciate gli scalogni rimasti e affettateli. 
Lessate il riso in acqua poco salata per 12 minuti circa. 
Passate in padella, con un filo d'olio d'oliva, gli scalogni e i pezzetti di mela. 
Aggiungete un cucchiaio di curry, salate e cuocete per qualche minuto. 
Unite il riso scolato, mescolate e rosolate ancora qualche istante a fiamma vivace. 
Servite ben caldo accompagnando con le polpettine. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso thailandese 
4 scalogni 

300g di carote novelle 

1 gambo di sedano tenero 
1 zucchina novella 

2 mele piccole 

8 foglie verdi di insalata lattuga 
1 cipollotto novello 

1 fetta di pancarré 

CUITY 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 filo di olio d'oliva 

sale 

pepe nero 


Ricette simili 


e Ravioli Di Patate 

Pappa Di Verdure Con Il Bimby 
Riso Esotico 

Risotto Alle Spezie 

Riso In Insalata Al Curry 


Riso Al Finocchio Selvatico 


Primo piatto a base di finocchietti selvatici 


Ricetta 


Lavate i finocchietti e tritateli fini, scartando i gambi duri. 
Tritate la cipolla e fatela appassire nell'olio caldo. 
Unite i finocchietti, bagnateli con qualche cucchiaio di brodo e cuoceteli a fuoco basso, per circa 15 
minuti. 
Versate il riso e fatelo rosolare a fuoco deciso. 
Aggiungete man mano il brodo necessario e portate a cottura. 
Regolate di sale, togliete il risotto dal fuoco e aggiungete il burro e il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

210g di finocchietti selvatici 

50 cl di brodo vegetale 

100g di cipolla 

50g di burro 

50g di formaggio parmigiano reggiano grattugiato 
4 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Risotto Allo Speck E Finocchi 
e Risotto Allo Speck E Finocchio 
e Risotto Alla Zucca (2) 

e Arancini Di Riso (3) 

e Risotto Alla Trevigiana 


Riso Al Forno 


Primo piatto a base di pisellini 


Ricetta 


Cuocere il riso al dente e scolarlo. 
Lessare i pisellini in acqua salata e scolarli. In una zuppiera mescolare il riso, i pisellini e la robiola, 
salare, pepare e trasferire il composto in una pirofila imburrata. 
Montare gli albumi a neve sodissima e incorporarvi il grana dal basso in alto per non smontarli. 
Distribuire sul riso gli albumi. 
Infornare a 240 gradi per 3-4 minuti il tempo di far dorare gli albumi. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso roma 

150g di pisellini surgelati 

400g di formaggio robiola 

3 albumi d'uovo 

30g di formaggio grana grattugiato 
sale 

pepe nero 


Varianti 


Riso Al Forno (2) 
Riso Al Forno Con Scamorza Affumicata 


Ricette simili 


Teglia Di Riso 
Arancini Di Riso (4) 
Piccoli Nidi Alle Coste 
Sedanini Con Piselli 
Fettuccine Al Mais 


Riso Al Forno (2) 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Mondate e tagliate a pezzetti regolari le verdure, quindi cuocetele a fuoco dolce in una padella, per 
una ventina di minuti, con 4 cucchiai d'olio, sale e pepe a piacere, mescolando spesso. 
Lessate il riso in abbondante acqua bollente salata, scolatelo al dente e conditelo subito con un paio di 
cucchiai d'olio, un pizzico di origano, il basilico spezzettato e le verdure preparate. Lasciatelo 
intiepidire, quindi aggiungete l'uovo, sbattuto prima in una ciotolina a parte con un pizzico di sale e pepe 
a piacere. 
Ungete d'olio una pirofila, versatevi dentro il riso preparato e cuocete in forno già caldo a 200 gradi per 
circa 20 minuti. 
Servite subito. Per questa preparazione, utilizzate la cipolla rossa di tropea, più saporita rispetto a quelle 
bianche. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

1 melanzana 

1 peperone rosso 

1 peperone giallo 

4 pomodori maturi 

2 zucchine 

1 cipolla 

1 uovo 

1 pizzico di origano 
alcune foglie di basilico 
olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Varianti 


e Riso Al Forno 
e Riso Al Forno Con Scamorza Affumicata 


Ricette simili 


e Riso E Peperonata 

Linguine Primavera 

Paella Al Pesce 

Spaghettini Arcobaleno 
Spaghetti Melanzane E Peperoni 


Riso Al Forno Con Scamorza Affumicata 


Primo piatto a base di formaggio scamorza affumicata 


Ricetta 


La prima cosa da fare è preparare il riso, quindi, scottatelo in abbondante acqua salata e scolatelo 

molto al dente. Versatelo in una pirofila e nel frattempo tagliate la scamorza affumicata a dadini. 
Trasferitela in un tegame e aggiungete il burro ammorbidito tagliato a pezzi, il parmigiano grattugiato, il 
latte e il pepe. 
Lasciate cuocere il tutto per circa 4 minuti a fiamma bassa mescolando costantemente fino a quando, il 
formaggio sarà completamente sciolto. Successivamente, versate il composto sul riso, amalgamate con 
cura, livellate la superficie con una spatola, spolverizzate con del pangrattato ed infornate per circa 30 
minuti a 200 gradi. Servitelo subito caldo e filante. Accorgimento: se il riso risultasse poco umido, prima 
di infornare, aggiungete a filo altro latte. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

400g di formaggio scamorza affumicata 
50g di formaggio parmigiano grattugiato 
100g di burro 

50 cl di latte 

pangrattato 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Risotto Con Spumante E Scamorza 
Riso Filante 


Risotto Alla Crema Di Formaggi 
Risotto Affumicato 


Tagliatelle Saporite 


Riso Al Gorgonzola 


Primo piatto a base di formaggio gorgonzola 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla, il prezzemolo e la salvia tritati nel burro e nell'olio Unire il riso, spruzzare 
con il vino e portare a cottura unendo poco alla volta il brodo caldo. A 5 minuti dal termine di cottura 
incorporare il gorgonzola e infine mantecare con una noce di burro. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

100g di formaggio gorgonzola a dadini 
1 cipolla 

prezzemolo 

salvia 

50g di burro 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

1/2 bicchiere di vino bianco 

100 cl di brodo 

sale 


Ricette simili 


Riso Con Pollo E Zucchine 
Risotto Cotton Club 

Risotto Con Fegatini 

Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Sformato Di Riso Con Polpette 


Riso Al Granchio 


Primo piatto a base di granchio 


Ricetta 


Unire il riso ad un soffritto di cipolla e burro. 
Diluire lo zafferano nel brodo e unirlo al riso, coprire e cuocere in forno per 20 minuti a 180 gradi. 
Rosolare la polpa di granchio nel burro con aglio e prezzemolo, unire poco vino e poca farina, il 
pomodoro, il dado, la paprica e cuocere per 14 minuti. 
Condire il riso con il sugo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

1 bustina di zafferano 

200g di polpa di granchio (o polpa di astice) 
2 cipolle 

1 spicchio di aglio 
prezzemolo 

olio d'oliva 

burro 

poco di vino bianco 

poca di farina 

250g di passato di pomodoro 
1/2 di dado 

paprica 

700g di brodo 

sale 


Ricette simili 


e Tagliatelle Al Granchio 

e Risotto Alla Crema Di Scampi 

e Spaghetti Di Riso Alla Polpa Di Granchio 
Spaghettini Di Mare 

Sartù (2) 


Riso Al Latte 


Primo piatto a base di latte 


Ricetta 


Gettare il riso nel latte bollente, salare poco e portare a metà cottura. 
Unire il burro e 2 cucchiai di parmigiano e far finire di cuocere, tenendo il riso al dente e aggiungendo 
altro latte bollente se la minestra risultasse troppo fitta. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso 

150 cl di latte 

70g di burro 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Varianti 


e Riso Allatte (2) 
Ricette simili 


Risotto Al Limone Ed Frbette 

Riso Filante 

Riso Al Forno Con Scamorza Affumicata 
Budino Di Riso Ai Formaggi 

Risotto Alla Crema Di Formaggi 


Riso Al Latte (2) 


Primo piatto a base di latte 


Ricetta 


Portare ad ebollizione il latte, salarlo e buttarvi il riso. A metà cottura unire il burro e 3 cucchiai di 
parmigiano e portare a cottura. Eventualmente aggiungere altro latte bollente se la minestra diventasse 
troppo asciutta. 


Ingredienti per 6 persone 


e 500g di riso 

250 cl di latte 

100g di burro 

3 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Varianti 
e Riso Allatte 
Ricette simili 


Risotto Al Limone Ed Frbette 

Riso Filante 

Riso Al Forno Con Scamorza Affumicata 
Budino Di Riso Ai Formaggi 

Risotto Alla Crema Di Formaggi 


Riso Al Limone 


Primo piatto a base di succo di limone 


Ricetta 


Tritare sottile la cipolla senza piangere troppo per la sua fine immatura. 

Schiacciare l'aglio senza distruggerlo (deve restare compatto). Nella casseruola mettere olio e burro in 
quantità sufficiente (senza esagerare) ed imbiondire la cipolla e l'aglio (buttarli nella pentola quando olio 
e burro sono ben caldi. Quando l'aglio prende colore, eliminatelo. 

Versare il riso e farlo croccare mescolando bene. Quando diviene traslucido versare il vino e fare 
evaporare bene mescolando. Il riso va fatto croccare, quindi non abbiate paura se sentite strani rumori o 
se vi sembra che si stia attaccando tutto. Evaporato il vino, iniziamo a versare i mestoli di brodo.... A tre 
quarti di cottura del riso cioè circa dopo 12 minuti versare la buccia del limone tritata finemente ed il 
succo del 1/2 limone. A fine cottura mantecate bene con una piccola noce di burro, la panna, il 
parmigiano ed una pepata nella dose preferita. Opzionalmente, si può aggiungere una spolverata di 
prezzemolo tritato sul piatto. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di riso vialone nano 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

1 limone (parte gialla della scorza) 
1/2 di limone (succo) 

3 cucchiai di panna 

70 cl di brodo di carne 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
olio d'oliva 

burro 

pepe 

abbondante di formaggio grana 
prezzemolo 


Varianti 


e Riso Al Limone, Gamberetti E Lattuga 


Ricette simili 


Risotto Alle Pere 


Risotto Alle Pere (2) 


Risotto Alla Villimpentese 
Risotto Al Radicchio Di Treviso 


Risotto Ai Porri E Zafferano 


Riso Al Limone, Gamberetti E Lattuga 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Cuocete il riso in acqua bollente leggermente salata. 
Lavate le foglie di lattuga e tagliatele a striscioni. 
Lavate i gamberetti, asciugateli e fateli saltare in padella con un cucchiaio d'olio, unite la lattuga e la 
scorza di limone (senza la parte bianca) tritata grossolanamente. 
Sgocciolate il riso, mescolate gli ingredienti in cottura e lasciatelo insaporire per qualche istante a 
fiamma vivace. 
Aggiungete, se occorre, un filo d'olio crudo, pepate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso a cottura rapida 
250g di gamberetti sgusciati 

6 foglie verdi di insalata lattuga 
1/2 di limone non trattato (scorza) 
olio d'oliva extra-vergine 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Crema Di Verdure Con Il Bimby 
Minestra Di Riso, Piselli E Lattuga 


Pappa Di Verdure Con Il Bimby 
Penne E Gamberetti Al Cartoccio 


Nastrini Marini 


Riso Al Mais 


Primo piatto a base di mais 


Ricetta 


Spellare i pomodori e tagliarli a filetti. 
Lessare il riso in acqua salata per 20 minuti. Nel frattempo, in una padella, scaldare l'olio e unire l'aglio 
schiacciato e il pomodoro. 
Cuocere a fuoco vivo per 5 minuti. 
Eliminare l'aglio e unire il mais ben sgocciolato. Farlo insaporire. 
Versare nella padella il riso e cuocere, mescolando, per 5 minuti. 
Levare dal fuoco e disporre nel piatto da portata. 
Unire il pecorino e il basilico tritato 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso 

200g di mais in scatola 

12 di pomodori perini 

2 spicchi di aglio 

12 foglie di basilico 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

20g di formaggio pecorino grattugiato 
sale 


Ricette simili 


e Risotto Alla Zucca 


Bucatini Con I Peperoncini Verdi 
Spaghetti Rossi 


Risotto Estivo 
Fusilli Alla Napoletana 


Riso Al Nero Di Seppia 


Primo piatto a base di seppia 


Ricetta 


Pulire bene le seppie e tagliarle a listarelle sottili, tenendo da parte le vesciche dell'inchiostro. 
Preparare un soffritto con olio, aglio e cipolla tritati, aggiungere le seppie e lasciare insaporire. 
Unire poi il vino bianco, lasciare evaporare, salare e portare a termine la cottura aggiungendo se 
necessario qualche cucchiaio di brodo. Volendo, a questo punto puoi aggiungere alle seppie i funghi 
affettati e farli cuocere per un'altra decina di minuti. 
Aggiungere il riso, il brodo e il nero di seppia. 
Abbassare la fiamma, rigirare di tanto in tanto fino a cottura ultimata. 


Ingredienti per 6 persone 


400g di riso 

500g di seppie 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

250g di funghi 

1 bicchiere di vino bianco 

1 cipolla 

1 aglio 

150 cl di brodo di estratto di carne (o di pesce) 


Ricette simili 


e Risotto Cotton Club 


Riso Con Le Seppie 
Risotto Al Nero 


Risotto Nero 
Riso Con Le Seppie Senza Nero 


Riso Al Pesto 


Primo piatto a base di pesto 


Ricetta 


Cuocete il riso in acqua bollente e leggermente salata. 
Versate il riso caldissimo nella zuppiera, aggiungete il vasetto di pesto e mescolate. 
Servite aggiungendo a piacere formaggio grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

sale 

formaggio grattugiato 
1 vasetto di pesto 


Varianti 


e Riso Al Pesto (2) 
Ricette simili 


Minestrone Alla Genovese Con Verdure 


Pasta E Zucchine (2) 
Trenette Con I Fagiolini 
Trenette Ai Fagiolini 
Lasagne Al Pesto 


Riso Al Pesto (2) 


Primo piatto a base di pesto 


Ricetta 


Far lessare il riso in abbondante acqua salata. 
Mettere il pesto in una terrina a bagnomaria. 
Scolare il riso, condirlo con 2 grosse manciate di pecorino grattugiato e il burro e mescolare bene. Poi 
rovesciarlo nel pesto e mescolare di nuovo, aggiungendo 2-3 cucchiai di acqua di cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

4 cucchiai di pesto 

2 manciate di formaggio pecorino grattugiato 
40g di burro 

sale 


Varianti 
e Riso Al Pesto 


Ricette simili 


Pasta E Zucchine (2) 
Pennette Alla Gigia 
Linguine Al Pesto 
Risotto Ai Friarielli 


Penne Agli Aromi 


Riso Al Prosciutto 


Primo piatto a base di prosciutto 


Ricetta 


Rosolare in olio e burro la cipolla affettata, il prosciutto a dadini e spruzzare di marsala. 
Unire il riso, lasciarlo tostare e portarlo a cottura unendo il brodo poco alla volta. Alla fine mantecare 
con burro e grana. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

100 cl di brodo 

70g di burro 

4 cucchiai di olio d'oliva 

60g di formaggio grana grattugiato 
1 cipolla 

100g di prosciutto crudo 

vino marsala 


Varianti 


Riso Al Prosciutto (2) 


Ricette simili 


Risotto Con Piselli 

Risotto San Daniele 

Risotto Con I Carciofi Alla Toscana 
Minestra Di Asparagi 

Risotto Al Marsala (2) 


Riso Al Prosciutto (2) 


Primo piatto a base di prosciutto 


Ricetta 


Lessare il riso. 
Sciogliere il burro, insaporirlo con la salvia, unire il prosciutto e far colorire dolcemente. 
Battere in una terrina i tuorli con il parmigiano, salare, mescolare e condirvi il riso. 
Unire il burro e il prosciutto, una generosa spolverizzata di pepe, la panna, amalgamare bene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

100g di prosciutto cotto a dadini 

50g di burro 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
2 tuorli d'uovo freschissimi 

10 cl di panna liquida 

2 foglie di salvia 

sale 

pepe bianco 


Varianti 
e Riso Al Prosciutto 
Ricette simili 


e Pennette Alla Viennese 


Riso In Guglia 
Farfalle Ai Fichi 


Fusilli Alla Corsara (2) 


Tagliatelle Primavera 


Riso Al Tonno 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Far rosolare la cipolla tritata con l'olio e la sardina spezzettata, unire i pomodori, il sale, il pepe e far 
cuocere per 20 minuti; aggiungere il tonno sbriciolato e cuocere ancora 5 minuti. 
Cuocere il riso al dente in abbondante acqua salata, condirlo con la salsa preparata e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

400g di pomodori pelati 
75g di tonno 

1 sardina sott'olio 

1 cipolla 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Varianti 


e Riso Al Tonno (2) 
Ricette simili 


Pasta Alla Crema Di Tonno 


Fettuccine Al Tonno (2) 
Pizza Quattro Stagioni (2) 


Maccheroni Con Le Alici 


Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 


Riso Al Tonno (2) 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Lessare il riso in acqua salata. 
Tritare le olive, mescolarle con il tonno sminuzzato e coni capperi pure tritati grossolanamente. 
Mettere il tutto in una padellina con l'olio e far appena scaldare. 
Versare il condimento caldo sul riso scolato al dente. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

50g di olive verdi snocciolate 
150g di tonno 

1 cucchiaio di capperi 

5 cucchiai di olio d'oliva 


Varianti 
e Riso Al Tonno 
Ricette simili 


Insalata Di Riso (4) 
Riso E Tonno 


Pasta Al Tonno 
Riso In Insalata Piccante 


Linguine Alle Olive (2) 


Riso Al Vino Della Val D'aosta 


Primo piatto a base di panna 


Ricetta 


Fate appassire nel burro, cipolla e sedano tritati. 
Aggiungete il riso e fategli assorbire il condimento mescolando con cura. Bagnatelo con il brodo e poi 
con il vino bianco. 
Salate e portate a cottura a fiamma viva. Quando il riso è cotto, riitirate dal fuoco, mantecate con la 
panna e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

1 cipolla 

1 gambo di sedano 

25 cl di brodo di carne 

40g di burro 

4 cucchiai di panna 

3 bicchieri di vino bianco della val d'aosta 


Ricette simili 


Riso Al Limone 

Riso E Luganega 

Risotto Con La Salsiccia 
Risotto Con Le Mele 
Risotto Alla Milanese 


Riso All'acciuga 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Far dorare gli spicchi d'aglio nell'olio, unire i filetti d'acciughe e farli sciogliere nell'olio caldo, 
aggiungere il prezzemolo tritato e levare l'aglio. 
Lessare il riso al dente in abbondante acqua salata, condirlo con il sugo preparato e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

4 filetti d'acciughe 

3 spicchi di aglio 

5 cucchiai di olio d'oliva 
1 ciuffo di prezzemolo 
sale 


Ricette simili 


Risotto Alle Melanzane 

Riso Mediterraneo 

Riso All'origano 

Minestra Di Riso Con Lenticchie 
Risotto Al Tonno (3) 


Riso All'araba 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Tritate la cipolla e l'aglio e metteteli a soffriggere in poco olio. Nel frattempo tritate abbastanza fini 
gli spinaci insieme con salvia e rosmarino; aggiungete alla cipolla ed all'aglio. Infilateci dentro un dado e 
fate cuocere per una mezz'oretta, bagnando con un po' d'acqua in maniera che non si asciughi mai: deve 
rimanere una poltiglia piuttosto umida. In un'altra pentola, preparate l'acqua salata e fateci bollire il riso. 
Quando è ben cotto, scolatelo e, senza sciacquarlo o farlo raffreddare, conditelo con l'intruglio verde e 
servitelo. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di spinaci bolliti (o bietole bollite) 
1/2 di cipolla 

1 rametto di rosmarino 

1 spicchio di aglio 

1 manciata di foglie di salvia 

1 dado 

riso 

sale 

olio d'oliva 

acqua 


Ricette simili 


Gnocchetti Verdi Al Pomodoro 
Risotto Belvedere 

Risotto Con Salsiccia 

Risotto Con Le Erbe 


Risotto Coi Bruscandoi, Ortighe FE Sale-sole 


Riso All'arancia (2) 


Primo piatto a base di arance 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla tritata e il sedano affettato in 4 cucchiai di olio. 
Lavare e asciugare le arance, grattugiare la scorza e spremere il succo. 
Versare 70 cl di acqua nel tegame del soffritto, unire la scorza, il succo, un pizzico di timo e sale e 
portare ad ebollizione. 
Unire il riso e cuocerlo a fuoco lento fino ad assorbimento del liquido di cottura. 
Trasferire il riso in un piatto da portata, guarnirlo con le mandorle e servirlo subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 450g di riso 

1 cipolla 

3 coste di sedano 

3 arance 

2 cucchiai di mandorle a lamelle 
1 pizzico di timo 

4 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Risotto Con Gli Scampi (2) 


Pasta Alla Siciliana 

Riso Nero Alla Provenzale 
Minestra Di Riso E San Pietro 
Insalata Di Riso Autunnale 


Riso All'arneis Con Asparagi 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Rosolare in un tegame, insieme ad un cucchiaio d'olio d'oliva extra-vergine e a 30 g di burro, 10 
fettine sottilissime di cipolla. 
Tostare nel soffritto per pochi minuti a fuoco medio (per 4 persone) 300 g di riso Carnaroli (in subordine 
Arborio o Baldo) fino a farlo imbiondire. 
Versare 0.25 1 di Arneis caldissimo e, appena consumato, unendo 0.5 | di brodo di vitello bollente. A 
cottura ultimata, aggiungere e mescolare, in quantità a piacere, asparagi lessati tagliati a pezzetti. Una 
spolverata di grana e l'opera è compiuta (la ricetta non richiede sale). 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 cucchiaio di olio d'oliva extra-vergine 
30g di burro 

10 fettine di cipolla 

300g di riso carnaroli (o arborio o baldo) 
25 cl di arnei caldissimo 

50 cl di brodo di vitello bollente 

asparagi lessati a pezzetti 

1 spolverata di formaggio grana grattugiato 


Ricette simili 


e Riso All'arneis Con Tartufi 

e Risotto Al Limone Ed Frbette 

e Risotto Ai Funghi Porcini (2) 

e Risotto Allo Speck E Finocchi 

e Delicato Risottino Con Acini D'uva 


Riso All'arneis Con Tartufi 


Primo piatto a base di tartufi 


Ricetta 


Rosolare in un tegame, insieme ad un cucchiaio d'olio d'oliva extra-vergine e a 30 g di burro, 10 
fettine sottilissime di cipolla. 
Tostare nel soffritto per pochi minuti a fuoco medio (per 4 persone) 300 g di riso Carnaroli (in subordine 
Arborio o Baldo) fino a farlo imbiondire. 
Versare 0.25 1 di Arneis caldissimo e, appena consumato, unendo 0.5 | di brodo di vitello bollente. A 
cottura ultimata, aggiungere e mescolare, in quantità a piacere, Rosolare in un tegame, insieme ad un 
cucchiaio d'olio d'oliva extra-vergine e a 30 g di burro, 10 fettine sottilissime di cipolla. 
Tostare nel soffritto per pochi minuti a fuoco medio (per 4 persone) 300 g di riso Carnaroli (in subordine 
Arborio o Baldo) fino a farlo imbiondire. 
Versare 0,25 1 di Arneis caldissimo e, appena consumato, unendo 0,5 l di brodo di vitello bollente. A 
cottura ultimata, aggiungere e mescolare, in quantità a piacere, un cucchiaio di fonduta (amalgama 
cremoso di fontina, panna e tuorli d'uovo) cospargendo poi il riso di tante lamelle di tartufo. Una 
spolverata di grana e l'opera è compiuta (la ricetta non richiede sale). 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 cucchiaio di olio d'oliva extra-vergine 
30g di burro 

10 fettine di cipolla 

300g di riso carnaroli (o arborio o baldo) 
25 cl di arneis caldissimo 

50 cl di brodo di vitello bollente 

1 cucchiaio di fonduta 

1 spolverata di formaggio grana grattugiato 
alcune lamelle di tartufo 


Ricette simili 


Riso All'arneis Con Asparagi 
Risotto Al Limone Ed Frbette 


Risotto Allo Speck E Finocchi 
Risotto Ai Funghi Porcini (2) 


Delicato Risottino Con Acini D'uva 


Riso All'origano 


Primo piatto a base di origano 


Ricetta 


Cuocere il riso per 18 minuti in acqua bollente salata. Intanto, mettere sul fuoco, in una casseruola, 4 
cucchiai di olio, lo spicchio d'aglio sbucciato e affettato e le acciughe spezzettate. 
Mescolare fino a quando le acciughe si saranno disfatte; aggiungere quindi i pomodori a pezzetti, 
l'origano e 1 presa di sale e cuocere, a fuoco vivo, per 5 minuti. 
Scolare il riso, metterlo in un piatto e versarvi sopra la salsa bollente. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

5 pomodori pelati 

4 filetti d'acciughe sott'olio 
1 spicchio di aglio 

1 cucchiaino di origano 

4 cucchiai di olio d'oliva 

1 presa di sale 


Ricette simili 


Pizza Napoletana 
Conchiglie Alla Pirata 
Spaghetti All'arrabbiata 
Spaghetti Alla Serrese 
Pizza Alla Parigina 


Riso All'uovo 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Portare ad ebollizione il brodo e versarvi il riso. 
Cuocere a fuoco medio, a pentola coperta, rigirandolo poco. In una ciotola battere i tuorli con una presa 
di sale, poco pepe e una manciata di parmigiano. Quando il riso sarà cotto unire il burro e i tuorli sbattuti 
e mescolare bene. 
Spolverizzare con altro parmigiano e servire ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

200g di burro 

100 cl di brodo 

2 tuorli d'uovo 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Varianti 


e Riso All'uovo Crudo 
e Riso All'uovo E Limone 


Ricette simili 


Minestra Di Riso E Carciofi 


Riso In Guglia 


Minestra Di Riso (2) 
Minestra Di Riso Alla Friulana 


Crema Di Pollo 


Riso All'uovo Crudo 


Primo piatto a base di tuorli d'uovo 


Ricetta 


In una pentola lessate il riso in abbondante acqua salata. Nel frattempo, in una zuppiera, sbattete i 
tuorli leggermente salati e unite anche la fontina a fettine sottili. 
Scolate il riso, passatelo caldo nella zuppiera, mescolate velocemente perché le uova non si 
rapprendano, ma lo velino come una crema. 
Mantecate con il burro fresco. 
Cospargete di formaggio grattugiato e mescolate. 
Disponete su un piatto da portata caldo e servite con altro formaggio grattugiato a parte. Vini di 
accompagnamento: Soave DOC, Orvieto DOC, Gravina DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

4 tuorli d'uovo 

100g di formaggio fontina 
30g di burro 

formaggio grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Lasagne Dorate 
Gnocchi Di Spinaci In Salsa Di Formaggio 
Risotto Mantecato Ai Quattro Formaggi 


Budino Di Riso Ai Formaggi 
Gnocchetti Di Zucca 


Riso All'uovo E Limone 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Portate a bollore il brodo e versatevi il riso. Dopo un quarto d'ora togliete la pentola dal fuoco e 
mescolate velocemente al riso i due tuorli sbattuti con il succo del limone passato al colino. 
Ponete ancora sulla fiamma e terminate la cottura ancora per tre o quattro minuti senza far raggiungere 
l'ebollizione. 
Serevite con formaggio grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


80g di riso 

2 uova 

1 limone 

150 cl di brodo 

sale 

pepe 

formaggio grattugiato 


Ricette simili 


Risotto Al Limone Ed Frbette 
Risotto Alla Crema Di Formaggi 
Tortino Di Riso 

Torta Salata Di Riso 

Zuppa Verde Al Formaggio 


Riso Alla Calendula 


Primo piatto a base di calendula 


Ricetta 


In una padella fate soffriggere, con la metà del burro, la cipolla finemente tritata, unite il riso 
mescolando perché prenda sapore. 
Versate un mestolo di brodo caldo, quindi aggiungete i fiori di calendula precedentemente pestati fino a 
ridurli come un battutino. 
Unite anche gli champignon puliti, lavati e tagliati a fettine sottili. 
Portate a cottura il risotto unendo il brodo a mano a mano che viene assorbito. Prima di servire 
amalgamate col restante burro e il parmigiano grattugiato, mescolate delicatamente e portate in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

1 cipolla 

30g di petali di calendula 
150g di funghi champignon 
80g di burro 

brodo 

60g di formaggio parmigiano 
sale 

pepe 


Ricette simili 


e Risotto Primavera (3) 

e Risotto Con Funghi 

e Risotto Ai Funghi 

e Orzotto Agli Champignon 

e Tortelloni Ai Funghi Porcini 


Riso Alla Cantonese 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


Lessate il riso in acqua bollente e salata. Scolatelo e raffreddatelo sotto un getto d'acqua corrente. 
Imburrate una pirofila e sistematevi il riso, quindi passate in forno a calore moderato. 
Fate rinvenire i funghi in acqua tiepida, tagliuzzateli e fateli saltare in una padella con poco olio ed i 
pomodori pelati. 
Sgusciate i gamberi, lavateli e fateli a tocchetti. 
Tagliate a striscioline il pollo ed il prosciutto e fate cuocere il tutto, per circa 10 minuti, nella salsina dei 
funghi. Unitela al riso e passatela di nuovo al forno. 
Sbattete con la forchetta un uovo e salatelo. 
Fate scaldare un filo d'olio e versateci il battuto. 
Preparate una frittatina molto sottile, ben cotta da entrambe le parti.Quindi toglietela dal fuoco, 
arrotolatela e tagliatele in tante striscioline sottili. 
Disponete le striscioline di frittata sul riso e servite nello stesso recipiente di cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso 

200g di pomodori pelati 
70g di funghi secchi 

3 gamberi grandi 

80g di prosciutto cotto 
80g di pollo lessato 

20g di burro 

1 uovo 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Riso Saltato Ai Cinque Colori 
Timballo Di Riso E Pollo 


Riso Al Baccalà 
Paella (2) 
Paella Valenciana (2) 


Riso Alla Catalana 


Primo piatto a base di fagioli cannellini secchi 


Ricetta 


Mettete i fagioli a bagno nell'acqua per una notte e cuoceteli, dopo averli salati, per poco più di 
un'ora. 
Scottate il pomodoro, spellatelo e tagliatelo a pezzi dopo aver eliminato i semi. 
Versate l'olio in una casseruolina e fateci soffriggere uno spicchio d'aglio tritato. 
Unite la polpa di pomodoro e lasciate cuocere per 10 minuti. Nel frattempo, fate bollire altri due spicchi 
d'aglio nel brodo di carne. 
Unite lo zafferano, la paprica, il sale e l'alloro, poi togliete l'aglio e gettate nel brodo il riso a pioggia. 
Quando la salsa di pomodoro è cotta, uniteci i fagioli scolati. 
Mettete in padella anche il riso al dente e mescolate bene. 
Regolate di sale, pepate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso per risotti 

150g di fagioli cannellini secchi 
1 pomodoro maturo 

70 cl di brodo di carne 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 bustina di zafferano 

1 pizzico di paprica in polvere 
1 foglia di alloro 

3 spicchi di aglio 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Paella Valenzana 

Zuppa Toscana 

Risotto Alle Carote Novelle 

Zuppa Di Fagioli Misti E Maltagliati 
Minestrone Di Cavolo Nero E Farro 


Riso Alla Cinese 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Mettere in una pentola con coperchio a buona tenuta 2 tazze di riso Basmati (in mancanza lo 
sostituisco con un buon integrale) e 3 tazze di acqua, aggiungere poco sale, mescolare e cuocere coperto a 
fuoco alto; quando l'acqua bolle abbassare al minimo e proseguire le cottura per circa 15 minuti, senza 
mai mescolare e mai aprire. L'acqua sarà tutta assorbita e il riso non sarà attaccato al fondo. Si mantiene 
bene in frigo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 tazze di riso basmati (o riso integrale) 
e 3 tazze di acqua 
e poco di sale 


Ricette simili 


e Riso Esotico 

Zarda Palau 

Riso Alle Carote E Noci 

Anello Di Riso Con Tagliata E Verdure 


Riso E Salmone Alla Scandinava 


Riso Alla Crema 


Primo piatto a base di panna liquida 


Ricetta 


Lessare il riso un po' al dente. Scolarlo e condirlo con panna calda, un pizzico di sale e parmigiano 
abbondante. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

e 200g di panna liquida 

e formaggio parmigiano grattugiato 
e 1 pizzico di sale 


Varianti 


e Riso Alla Crema (2) 
e Riso Alla Crema Di Formaggio 


Ricette simili 


Risotto Cremoso 

Riso Al Prosciutto (2) 

Risotto Alla Crema Di Formaggi 
Fusilli Al Verde (2) 


Penne Alla Pecorara 


Riso Alla Crema (2) 


Primo piatto a base di panna liquida 


Ricetta 


Lessare il riso in acqua salata in ebollizione e scolarlo al dente. Far scaldare la panna con un pizzico 
di sale. 
Condire il riso con la panna e abbondante parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 6 persone 


e 600g di riso 

e 300g di panna liquida 

e abbondante di formaggio parmigiano grattugiato 
e 1 pizzico di sale 


Varianti 


e Riso Alla Crema 
e Riso Alla Crema Di Formaggio 


Ricette simili 


Risotto Cremoso 

Riso Al Prosciutto (2) 

Risotto Alla Crema Di Formaggi 
Fusilli Al Verde (2) 


Penne Alla Pecorara 


Riso Alla Crema Di Formaggio 


Primo piatto a base di formaggini 


Ricetta 


Lessare il riso in acqua salata. 
Sciogliere i formaggini con il latte, su fuoco dolce e mescolando con un cucchiaio di legno. 
Scolare il riso, disporlo su un piatto da portata e condire con la crema di formaggio e con il grana. 
Ricoprire la superficie del riso con le fette di prosciutto e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

1/2 bicchierino di latte 

2 formaggini cremosi 

2 cucchiai di formaggio grana grattugiato 
150g di prosciutto cotto 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Maltagliati Alla Crema 


Crema Al Prosciutto 
Penne Filanti 


Timballo Di Riso (4) 
Semolino Alle Frbe 


Riso Alla Creola 


Primo piatto a base di strutto 


Ricetta 


Sciogliete metà dello strutto con la salsa di pomodoro e poi aggiungete il riso, sale, e 100 cl di acqua 
bollente. 
Lasciate cuocere per venti minuti e prima di togliere dal fuoco unite al riso il rimanente strutto 
mescolando bene. 


Ingredienti per 6 persone 


e 600g di riso 
e 150g di strutto 
e 1cucchiaio di salsa di pomodoro 


Ricette simili 


e Zuppa Di Granchi 
Risotto Aurora 


Maccheroncini Al Vesuvio 
Risotto Nei Gusci 
Minestrone Di Ceci 


Riso Alla Genovese 


Primo piatto a base di brodo 


Ricetta 


Rosolare con olio e burro un trito di aglio, cipolla, pancetta e midollo. 
Unire il riso, farlo tostare, spruzzarlo con il vino e portarlo a cottura unendo mestoli di brodo caldo. 
Insaporire con prezzemolo e basilico tritati, grana grattugiato e una noce di burro. 


Ingredienti per 4 persone 


aglio 

cipolla 

pancetta 

30g di midollo di bue 
400g di riso 

1/2 bicchiere di vino bianco 
150 cl di brodo 
prezzemolo 

basilico 

formaggio grana 
burro 


Varianti 


Riso Alla Genovese (2) 


Ricette simili 


Risotto Giallo 


Risotto Alla Milanese (3) 
Risotto Allo Zafferano (2) 
Risotto Alla Milanese 


Risotto Alla Milanese (4) 


Riso Alla Genovese (2) 


Primo piatto a base di midollo di bue 


Ricetta 


Rosolare nell'olio un trito di aglio, cipolla, pancetta e midollo. Unirvi il riso e farlo tostare 
mescolandolo con un cucchiaio di legno. Bagnarlo col vino e farlo evaporare. 
Portare il riso a cottura unendo il brodo bollente poco per volta. A fine cottura aggiungere le erbe tritate, 
il grana e una noce di burro, mescolare e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

100 cl di brodo 

40g di midollo di bue 
1 cipolla 

1 spicchio di aglio 
50g di pancetta 

vino bianco 
prezzemolo 

basilico 

formaggio grana grattugiato 
1 noce di burro 

olio d'oliva 


Varianti 
e Riso Alla Genovese 
Ricette simili 


e Risotto Giallo 
e Risotto Alla Milanese (3) 
e Risotto Allo Zafferano (2) 


e Risotto Alla Milanese (4) 
e Risotto Alla Milanese 


Riso Alla Greca 


Primo piatto a base di peperoni 


Ricetta 


Far cuocere il riso in abbondante acqua salata e intanto lavare, tagliare a fette sottili la cipolla e farla 
appassire nell'olio. 
Lavare, asciugare e tagliare a listarelle i peperoni e unirli alla cipolla, salare, coprire e far cuocere per 
20 minuti. 
Unire alla peperonata il riso bollito al dente e ben scolato, mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di riso 

800g di peperoni rossi e gialli 
1 cipolla 

4 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Risotto Del Fattore 
Pasta Fredda 
Bucatini Del Contadino 


Maccheroni Con I Peperoni 
Riso, Scamorza E Peperoni 


Riso Alla Mediterranea 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Cuocete il riso al dente in una pentola con abbondante acqua salata. Nel frattempo sbucciate la 
cipolla, tritatela e mettetela sul fuoco in una padella con l'olio d'oliva extra-vergine. Una volta che la 
cipolla è dorata, aggiungete l'aceto e la pasta d'acciughe, mescolando bene con un cucchiaio di legno; 
pepate, versate il vino e fate insaporire per circa 5 minuti, poi togliete dal fuoco. 

Mondate i pomodori e asciugateli, poi tagliateli a spicchi non troppo grossi. 

Versate abbondante olio in una padella e, quando sarà ben caldo, posatevi i pomodori. Fateli friggere 2 
o 3 minuti, poi toglieteli e scolateli. Appoggiateli su carta assorbente da cucina affinché perdano l'unto in 
eccesso. Appena il riso sarà cotto al dente, scolatelo e mettetelo in una terrina; unitevi i pomodori fritti, 
le olive snocciolate, un po' di origano, la salsa alle acciughe e mescolate bene per amalgamare gli 
ingredienti. Questa preparazione è ottima sia tiepida sia fredda. 


Ingredienti per 4 persone 


360g di riso 

2 pomodori maturi 

2 cucchiai di olive nere snocciolate 
1 cucchiaio di pasta d'acciughe 

1 cipolla 

1 bicchiere di vino bianco secco 

1 cucchiaio di aceto di vino bianco 
3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
olio per friggere 

origano 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Scrigno Al Profumo Di Mare 
Insalata Piccantina Di Farfalle 


Spaghetti All'arrabbiata 
Ruote Colorate Al Gratin 
Farfalle Alla Nonna Alice 


Riso Alla Menta 


Primo piatto a base di menta 


Ricetta 


Prendete un porro molto tenero, togliete la foglia esterna e tritate solo la parte bianca, sminuzzate 
anche otto foglioline di menta. 
Condite il tutto con un po' d'olio e succo di limone filtrato al colino, regolate sale e pepe. In una pentola 
lessate il riso con abbondante acqua salata. Scolatelo bene, conditelo con questa fresca salsa alla menta. 
Il fresco sapore della menta non favorisce abbinamenti con il vino. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso 

8 foglioline di menta 
1 porro 

1 limone 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Riso Al Brandy 
Riso In Brodo Con Prezzemolo 


Risotto Alla Menta 
Crema Di Zucchine (4) 
Riso Alle Melagrane 


Riso Alla Moda Di Comacchio 


Primo piatto a base di anguilla 


Ricetta 


Pulite e spellate l'anguilla, lavatela sotto l'acqua corrente con molta cura, asciugatela tamponandola 
con un canovaccio e poi tagliatela a tocchetti, il più possibile uguali. 
Pulite i peperoni, privateli del torsolo e dei semi, lavateli, asciugateli e riduceteli a listerelle sottili. 
Tuffate i pomodori in acqua bollente per un paio di minuti, quindi passateli velocemente sotto l'acqua 
fredda, privateli della pelle, riduceteli a spicchi, eliminando nel contempo i semi. Fatto ciò, tritate l'aglio 
e mettetelo a rosolare in una casseruola assieme all'olio e ai peperoni, per 3-4 minuti a calore moderato; 
unite anche i piselli, lasciateli insaporire un paio di minuti, quindi aggiungete anche i riso e fate rosolare 
anch'esso 2-3 minuti nel soffritto; bagnate tutto con un mestolo di brodo bollente, mettete in casseruola 
anche i tocchetti di anguilla e proseguite la cottura per 15 minuti circa, avendo cura di mescolare senza 
interruzione e di aggiungere un mestolo di brodo ogni volta che quello versato prima sarà stato assorbito 
dal riso. Trascorso il tempo indicato, unite le vongole sgusciate e i filetti di pomodoro e lasciate cuocere 
ancora per 5-6 minuti. Infine, aromatizzate la preparazione con la paprica e lo zafferano, regolate di sale, 
se necessario, e servite subito. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di riso 

500g di anguilla 

250g di vongole sgusciate 
4 peperoni verdi 

4 pomodori 

150g di piselli sgusciati 

1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
100 cl di brodo di pesce 
1 pizzico di paprica 

1 bustina di zafferano 
sale 


Ricette simili 


Paella (3) 

Paella Valenciana (2) 
Paella Vegetariana 
Risotto Di Vongole 
Riso Coe Cappe 


Riso Alla Moda Spagnola 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Nella pentola fate rosolare senza grasso, a fuoco medio, 500 g di manzo tritato (la carne di manzo 
contiene abbastanza grassi). 
Aggiungete 1 tazza di cipolle e 1 tazza di sedano tagliuzzati, 400 g di riso, 100 g di funghi, 570 g di 
pomodori, 1 cucchiaio di sale, 1 cucchiaino di paprica e un po' di pepe. Dopo la formazione dello strato 
d'acqua lasciate cuocere lentamente per 25 minuti. 


Ingredienti per 3 persone 


e 500g di manzo tritato 

1 tazza di cipolle tagliuzzate 
1 tazza di sedano tagliuzzato 
400g di riso 

100g di funghi 

570g di pomodori 

1 cucchiaio di sale 

1 cucchiaino di paprica 
poco di pepe 


Ricette simili 


Riso Alla Spagnola Con Carne Di Manzo 
Riso Alla Paprica 
Risotto Primavera (3) 


Minestrone Ticinese 
Pasta E Patate 'a Ra Tieddra' 


Riso Alla Paprica 


Primo piatto a base di paprica piccante 


Ricetta 


Scaldare 4 cucchiai di olio in un tegame e farvi rosolare la carne, unire la passata di pomodoro, 
salare e cuocere a fuoco basso per 30 minuti. 
Lessare il riso, scolarlo al dente e versarlo in una zuppiera. Condirlo con una noce di burro, il sugo, la 
paprica, abbondante grana e mescolare bene. 
Guarnire con il prezzemolo tritato prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

300g di passata di pomodoro 

200g di manzo tritato 

1 cucchiaio di paprica piccante 
abbondante di formaggio grana grattugiato 
1 noce di burro 

4 cucchiai di olio d'oliva 

prezzemolo tritato 

sale 


Ricette simili 


Risotto Alle Mandorle 


Gnocchi Di Pane, Peperoni, Mozzarella, Manzo E Salsa Di Pomodoro 
Cestini Di Pane Ripieni E Gratinati 

Gnocchetti D'avena 

Tortiglioni Al Formaggio 


Riso Alla Sbirraglia 


Primo piatto a base di manzo 


Ricetta 


Pulite il pollo, eliminando le interiora e i residui piumosi, cuocetelo per 15 minuti in una pentola 
piena d'acqua bollente salata assieme alla polpa di manzo, una carota e un gambo di sedano; quindi 
scolate le carni, fatele raffreddare un pochino e tenete da parte il brodo ottenuto. 

Tritate finemente la pancetta con la mezzaluna assieme alla cipolla; quindi disossate il pollo e tagliate a 
pezzi la sua polpa. 

Ponete il trito di cipolla e pancetta in una casseruola con metà burro e lasciatelo rosolare per 4-5 minuti 
a calore moderato, unite la polpa di manzo e quella di pollo spezzettate e fatele insaporire nel soffritto 
per 10 minuti; cospargete con il sale necessario e una macinata abbondante di pepe, bagnate con il vino e 
alzate la fiamma per farlo consumare del tutto. Dopodichè mettete in casseruola la salsa di pomodoro, 
fate cuocere ancora qualche istante, unite il riso e un mestolo di brodo bollente e proseguite la cottura per 
20 minuti circa, aggiungendo man mano, complessivamente, un litro di brodo. Prima di servire, 
completate la preparazione incorporando al riso il resto del burro e il grana grattugiato. --- CONSIGLI. 
Basta un friabile involucro di pasta sfoglia per trasformare questo piatto rustico in una portata ad effetto: 
foderate una teglia con un disco di pasta sfoglia, riempitela con il riso piuttosto al dente, coprite tutto con 
un altro disco di pasta sfoglia e infornate (220 gradi) per 20 minuti. 


Ingredienti per 8 persone 


400g di riso 

300g di polpa di manzo 

1 pollo piccolo da 800 g 

50g di pancetta 

1 carota 

1 gambo di sedano 

1 cipolla 

1 tazza di salsa di pomodoro 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
5 cucchiai di formaggio grana grattugiato 
80g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Lasagne Al Forno 


Risotto All'anatra E Lamponi 
Tagliolini Al Sugo D'arrosto 


Conchiglie Alla Paesana 
Agnolini In Brodo 


Riso Alla Silva 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Mettere il riso a mollo in acqua salata. 
Calcolate che ci dovrà stare 45 minuti se riso parboiled o 30 minuti se riso normale. 
Tagliare i ciuffi di calamaretti. 
Preparare una pentola per il riso pilaf: farci fondere una noce di burro, poi scolare il riso, gettarlo nel 
burro fuso e girarlo velocemente in modo che non si attacchi, poi aggiungere tanta acqua quanto una volta 
e mezzo (in volume) il riso iniziale, eventualmente si aggiunge ancora un po' di sale, si copre e si mette il 
fuoco al minimo. In una padella, far fondere la restante noce di burro, poi unire i pezzi di calamaretto e 
far cuocere per un po' (indicativamente, fino a quando non sentirete borbottare la pentola del riso). Da 
quando l'acqua del riso giunge ad ebollizione, calcolate 10 minuti ed aggiungete ai calamari anche i 
gamberetti infarinati, facendoli cuocere a fuoco moderato e badando che non attacchino. Quando scadono 
i 10 minuti, togliete il riso dalla sua pentola e travasatelo nella padella. 
Fate saltare il tutto assieme per un paio di minuti e poi servite. 


Ingredienti per 2 persone 


200g di riso 

acqua 

sale 

100g di ciuffi di calamaretti 
100g di gamberetti 

burro 

poca di farina 


Ricette simili 


Insalata Di Riso Alla Pescatora 
Riso Terra E Mare 


Vermicelli Alla Posillipo 
Risotto Ai Calamaretti 


Crema Di Gamberetti (2) 


Riso Alla Spagnola 


Primo piatto a base di calamaro 


Ricetta 


Tagliate a listarelle il calamaro e il peperone. 
Rosolate l'aglio e la cipolla tagliuzzati in 1/2 bicchiere d'olio. Appena dorati aggiungete il calamaro e 
dopo 5 minuti il peperone. Dopo altri 5 minuti aggiungete i pomodori pelati, fate cuocere lentamente per 
15 minuti, salate e aggiungete il riso. 
Mescolate spesso aggiungendo via via 1/2 litro di acqua bollente dove avrete sciolto lo zafferano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1calamaro da 300 g 
1 peperone rosso 
200g di pomodori 
300g di riso 

1 bustina di zafferano 
1 cipolla 

1 spicchio di aglio 
olio d'oliva 

sale 


Varianti 


e Riso Alla Spagnola Con Carne Di Manzo 


Ricette simili 


e Paella AI Pesce 
Riso Alla Turca 
Risotto 

Paella Valenciana 


Paella Valenciana (2) 


Riso Alla Spagnola Con Carne Di Manzo 


Primo piatto a base di manzo 


Ricetta 


Mettete a temperatura media nella grande padella 500 g di carne magra. Non è necessario 
aggiungere grassi. 
Lasciate arrostire leggermente la carne, quindi aggiungete tagliati a dadi: 1 tazza di cipolle, 1/2 tazza di 
peperoni, 1 tazza di sedano, 3/4 tazza di riso, 1 scatola di funghi da 125 g circa, 2 tazze e mezza di 
pomodori in scatola, 1 cucchiaio di sale, 1/2 cucchiaino di paprica, 1/2 cucchiaino di pepe. 
Coprite, e appena si forma il vapore, riducete la temperatura. 
Lasciate cuocere lentamente per 25 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di carne di manzo magra 

1 tazza di cipolle 

1/2 tazza di peperoni 

1 tazza di sedano 

3/4 tazza di riso 

1 scatola di funghi (scatole da 125 g) 
2 1/2 tazze di pomodori in scatola 

1 cucchiaio di sale 

1/2 cucchiaino di paprica 

1/2 cucchiaino di pepe 


Ricette simili 


Riso Alla Moda Spagnola 
Paella (3) 
Couscous (2) 


Couscous Di Carne E Verdure 


Couscous Di Verdure (2) 


Riso Alla Turca 


Primo piatto a base di insalata lattuga 


Ricetta 


Insaporire la salsiccia, fatta a pezzi, nell'olio. In un tegame fate imbiondire nel burro la cipolla, la 
lattuga (già lessata e tritata grossolanamente), il peperone arrostito, spellato e tagliato a listarelle, sale e 
pepe e fate insaporire il tutto. 

Aggiungere poi i pomodori, pelati e a pezzi, e un pizzico di zafferano; cuocere per 15 minuti, quindi 
unire la salsiccia e al momento di servire, versatelo caldo sul riso pilaff. 


Ingredienti per 6 persone 


600g di riso pilaff 

100g di salsiccia 

80g di burro 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
2 cuori di insalata lattuga 

2 pomodori 

1 peperone rosso 

cipolla 

1 pizzico di zafferano 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Paella Valenciana 


Paella Valenciana (2) 


Riso Alla Spagnola 
Paella 


Paella (2) 


Riso Alla Veneziana 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Rosolare olio, burro, lardo pestato, cipolline tritate e molto prezzemolo. 
Aggiungere i piselli scongelati, mescolare e lasciarli cuocere. 
Diluire con il brodo e versare il riso. Prima di servire unire alla minestra il parmigiano e un pezzetto di 
burro. La minestra non deve risultare troppo brodosa. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

300g di piselli 

olio d'oliva 

burro 

lardo 

cipolline 

brodo 

prezzemolo 

formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Risotto In Verde (2) 
Risotto In Verde 


Risi E Bisi 
Riso E Bisi 
Risotto All'ortolana 


Riso Alla Viennese 


Primo piatto a base di cipolla 


Ricetta 


Glassate brevemente il riso nel burro, versatevi sopra l'acqua bollente, salate, aggiungete le cipolle 
'lardellate' con i chiodi di garofano, fate cuocere per 3 minuti, dopodichè cuocete nel forno a 120 gradi, 
togliete le cipolle e 'dissodate' il riso con una forchetta. 


Ingredienti per 4 persone 


e 200g di riso a grano lungo 
30g di burro 

370g di acqua 

1 cipolla piccola 

3 chiodi di garofano 

sale 


Ricette simili 


e Zarda Palau 

e Risotto Con I Gamberi 

e Riso Agli Champignon 

e Risotto Saporito (4) 

e Riso Alle Spezie Orientali 


Riso Alle Carote E Noci 


Primo piatto a base di noci 


Ricetta 


Lavate il riso sotto il getto dell'acqua corrente e poi lessatelo in una pentola con sei tazze d'acqua. 
Salate leggermente e portate a ebollizione. 
Lasciate cuocere a fuoco lento finché l'acqua è del tutto assorbita. Nel frattempo pulite e lavate le carote, 
tagliatele a rondelle e unitele al riso quando ha raggiunto metà cottura. 
Mescolate e coprite il recipiente. 
Sgusciate le noci, tostatele in forno e tritatele. Quando il riso è cotto, unite le noci, condite con due 
cucchiai d'olio versato a filo e amalgamate gli ingredienti. 
Scaldate ancora il tutto per alcuni minuti e disponetelo sul piatto da portata caldo. Vini di 
accompagnamento: Erbaluce Di Caluso DOC, Bianchello Del Metauro DOC, Locorotondo DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso integrale 

75 cl di acqua 

200g di carote 

2 cucchiai di olio di mais 
50g di noci 

sale 


Ricette simili 


Riso Alla Cinese 


Polenta Taragna (3) 


Zuppa Fredda Di Riso E Carote 
Riso Con Noci E Carote 


Pane Integrale (2) 


Riso Alle Mandorle 


Primo piatto a base di mandorle 


Ricetta 


Affettate sottilmente la cipolla e fatela appassire a fuoco basso nell'olio. 
Unite quindi il riso, fatelo tostare mescolando a fuoco medio, poi irrorate con il vino. Quando sarà 
evaporato, versate il brodo caldo poco alla volta finché il riso sarà cotto al dente. A parte, in una 
casseruola, fate dorare nel burro le mandorle tagliate a filetti: 5 minuti prima della fine della cottura 
unitele al risotto. 
Cospargete il risotto di parmigiano e servite nello stesso recipiente adoperato per la cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

150g di mandorle 

3 cucchiai di olio d'oliva 

1 cipolla 

30g di burro 

100 cl di brodo 

1 bicchiere di vino bianco 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Risotto Con Piselli E Pancetta Affumicata 
Risotto Al Radicchio (2) 

Risotto Arancione Alle Carote 

Sformato Di Riso Con Gli Asparagi 
Risotto Alla Melagrana 


Riso Alle Melagrane 


Primo piatto a base di melagrane 


Ricetta 


Affettate la parte bianca del porro e fatela rosolare nel burro e olio, fino a che il porro non diventi 
evanescente. 
Prendete il riso unitelo al porro rosolato e fatelo tostare per cinque minuti. 
Versate il vino e fatelo evaporare girando piano piano. 
Aggiungete al riso in cottura il brodo vegetale (precedentemente portato ad ebollizione) poco alla volta, 
avendo cura di non aggiungerlo finché non sia del tutto assorbito. 
Aggiungete (girando sempre) al risotto, a metà cottura, il succo delle melagrane. A cottura avvenuta 
mantecate con il burro e il grana grattugiato. 
Decorate coni chicchi sgranati messi da parte di una delle melagrane. 


Ingredienti per 6 persone 


450g di riso 

2 melagrane (succo) 

1 melagrana (chicchi) 

1 porro 

30g di burro 

1 cucchiaio di olio d'oliva extra-vergine 
100 cl di brodo vegetale 

1 bicchiere di vino bianco 
sale 

pepe 

formaggio grana grattugiato 


Ricette simili 


e Risotto Alla Melagrana 
Risotto Ai Porri E Zafferano 


Risotto Ai Porri (4) 
Orzotto Ai Porri 


Riso Con Melagrana 


Riso Alle Melanzane 


Primo piatto a base di melanzana 


Ricetta 


Mondare e tagliare a dadini la melanzana e farla soffriggere in una padella in olio ben caldo. In 
un'altra casseruola rosolare l'aglio e gli aromi misti con 50 g di burro; poi unire i pelati tritati, mescolare, 
poi aggiungere il riso e lasciarlo tostare. 

Unire le melanzane, coprire con il brodo e cuocere in forno caldo a 180 gradi per 18 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 melanzana 

olio d'oliva 

1 spicchio di aglio 
aromi misti 

burro 

4 pomodori pelati tritati 
400g di riso 

brodo 


Ricette simili 


e Sformato Di Riso Con Verdure 
Minestrone Al Semolino (2) 
Penne Con Melanzana E Salsiccia 
Risotto Alle Arselle 

Risotto Con Verdure 


Riso Alle Pere E Gorgonzola 


Primo piatto a base di pere 


Ricetta 


Imbiondire la cipolla con 80 g di burro. 
Unire il riso e le pere tagliate a pezzetti. 
Lasciare tostare e innaffiare con il cognac. Far evaporare ed unire un po' di brodo. A metà cottura unire 
il gorgonzola, innaffiare con altro brodo e infine mantecare con la parte restante di burro. 
Servire nei singoli piatti e decorare ponendo al centro una noce. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso superfino 

200g di formaggio gorgonzola 
100g di burro 

20g di cipolla 

2 pere a polpa soda 

4 noci 

2 bicchieri di cognac 

brodo 


Ricette simili 


e Risotto Con Noci E Gorgonzola 
Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Risotto Alla Mela 

Risotto Funghi E Carciofi 

Risotto Al Curry Al Microonde 


Riso Alle Spezie Orientali 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Tagliate gli anacardi a lamelle, schiacciate il cardamomo e i chiodi di garofano, lavate il riso in 
abbondante acqua fredda, fatelo sgocciolare bene e asciugatelo. 
Fate scaldare in una casseruola il burro e l'olio d'oliva e rosolatevi il riso con il cardamomo e i chiodi 
di garofano, a calore moderato per 3-4 minuti, mescolando di tanto in tanto con un cucchiaio di legno. 
Aggiungete gli anacardi, la cannella e i piselli e fate insaporire tutt'assieme per alcuni minuti, dopodichè 
unite l'uvetta, il sale necessario e una macinata di pepe, e versate nel recipiente quattro bicchieri d'acqua, 
continuando sempre a mescolare. 
Lasciate cuocere il riso a calore moderato e a casseruola semiaperta per circa 20 minuti, mescolando in 
modo che possa assorbire tutta l'acqua. Al termine spegnete il fuoco, trasferite il riso in un piatto di 
portata e servitelo ben caldo, accompagnandolo con gamberetti oppure con carne arrostita di pollo o 
d'agnello. 


Ingredienti per 6 persone 


e 2 bicchieri di riso indiano 
150g di piselli 

1 cucchiaio di uvetta sultanina 
1 cucchiaio di anacardi 
1/2 stecca di cannella 

2 grani di cardamomo 

2 chiodi di garofano 

15g di burro 

100g di olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Riso E Pollo All'indiana 
Anello Al Curry 

Risotto Con I Gamberi 
Riso Alla Viennese 
Penne Reali 


Riso Alle Verdure 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


In una casseruola scaldare 1 cucchiaio di olio d'oliva su fuoco dolce. 
Aggiungere l'aglio e le cipolle a fettine. 
Soffriggere per 5 minuti, mescolando frequentemente. 
Unire il peperoncino, il chili e il cumino. 
Soffriggere per 2 minuti. 
Versare il riso e cuocere fino a farlo dorare. 
Aggiungere l'acqua e 1 cucchiaino di sale. 
Portare a ebollizione su fuoco più alto. A questo punto abbassare il fuoco e mettere il coperchio. 
Cuocere per circa 25 minuti. Quando il riso è cotto, unire i pomodori a pezzetti, i fagioli lessati e i 
piselli. 
Salare e aggiungere il pepe e il succo di limone. 
Mescolare bene, su fuoco basso, e versare a cucchiaiate nei piatti. 
Decorare con fettine di cipolla. 


Ingredienti per 4 persone 


e 3cldiolio d'oliva 

e 3spicchi di aglio schiacciato 
e 160g di cipolla bianca affettata 
e 1 peperoncino piccante 
e 11/2 cl di chili in polvere 
e 1/2 cl di cumino in polvere 
e 250g di riso 

e 65 cl di acqua 
e sale 

e 3 pomodori maturi 

e 200g di fagioli secchi 

e 200g di piselli 

e pepe nero appena macinato 
e 1 cipolla rossa affettata 

e 1 1/2 cl di succo di limone 


Varianti 


e Riso Alle Verdure (2) 


Ricette simili 


e Paella Vegetariana 
Sedanini Alla Marinara 
Zuppa Di Alici Di Gianna 
Paella Valenzana 
Lenticchie E Riso 


Riso Alle Verdure (2) 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Lavate e mondate la melanzana, le zucchine e la cipolla. 
Tagliate la melanzana a dadini e metteteli in un colapasta a scolare. Lasciateli scolare per quindici 
minuti, quindi passateli sotto l'acqua e asciugateli con carta assorbente. Teneteli da parte. 
Tagliate le zucchine a rondelle. In una padella fate scaldare quattro cucchiai d'olio e sbriciolatevi sopra 
il peperoncino. 
Aggiungete le rondelle di zucchina e lasciatela rosolare. Salatele e pepatele e scolatele.Nella stessa 
padella di cottura delle zucchine, versate i dadini di melanzana e fateli soffriggere. Scolateli e uniteli alle 
zucchine. 
Tritate la cipolla. 
Tagliate la pancetta a dadini. In un'altra terrina fate scaldare l'olio rimanente e rosolatevi i dadini di 
pancetta e il trito di cipolla. 
Aggiungete la polpa di pomodoro, alzate la fiamma e fate cuocere per dieci minuti mescolando. 
Regolate di sale e pepe. In una pentola portate in ebollizione abbondante acqua salata e lessatevi il riso. 
Scolatelo al dente trasferitelo nella padella con la salsa di pomodoro. Fatelo saltare per 5 minuti circa. 
Togliete dal fuoco, unite le zucchine e le melanzane, mescolate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

400g di polpa di pomodoro 

30g di pancetta affumicata in una fetta 
5 cucchiai di olio d'oliva 

1/2 di peperoncino rosso piccante 

1 melanzana 

2 zucchine 

sale 


pepe 


Varianti 
e Riso Alle Verdure 


Ricette simili 


e Riso Casalingo 

Penne Con Salsiccia E Melanzane 
Fusilli Peperoni E Melanzane 
Pizza All'americana Con Peperoni 
Spaghetti All'amatriciana (4) 


Riso Alle Zucchine 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliare a dadini le zucchine e friggerle. Metterle nel frullatore e ridurle a crema. 
Preparare un sugo con i pomodori, il basilico, l'olio e l'aglio, unire il passato di zucchine, cuocere 
ancora per 5 minuti e regolare di sale. 
Cuocere il riso, scolarlo e versarlo nel sugo, cuocere ancora per 2 minuti e servire con abbondante 
parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 zucchine 

300g di pomodori pelati 

400g di riso 

2 spicchi di aglio 

6 foglie di basilico 

4 cucchiai di olio d'oliva 

abbondante di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Pasta Di Mezza Estate 
Risotto Al Vino 

Minestra Di Zucchine (4) 
Risotto Alle Zucchine (2) 


Risotto 'costiera' 


Riso Allo Champagne 


Primo piatto a base di vino champagne 


Ricetta 


Rosolate la cipolla tagliata finemente con il burro. 
Versare il riso e rosolare; aggiungere un bicchiere di champagne e brodo; a fine cottura aggiungere la 
panna ed il parmigiano; rendere omogeneo il tutto e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


riso 

cipolla 

burro 

vino champagne brut 
panna 

formaggio parmigiano 
sale 

brodo 


Ricette simili 


e Risotto Allo Champagne 
Risotto Allo Champagne (2) 


Risotto Con Spumante E Scamorza 
Risotto Al Granchio 


Risotto Con Le Mele 


Riso Allo Zafferano 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Tritate la cipolla e doratela nel burro e nell'olio. 
Aggiungete il riso e bagnate con un bicchiere d'acqua bollente; mescolate di continuo. Ogni volta che il 
riso avrà assorbito l'acqua, aggiungetene un altro bicchiere. A metà cottura aggiungete: pepe, sale e 
zafferano. Quando il riso sarà quasi cotto, aggiungete i funghi tritati e il parmigiano grattugiato, 
mescolando il tutto. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

1 cipolla 

50g di burro 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
1 pizzico di zafferano 

sale 

pepe 

100 cl di acqua 

60g di formaggio grattugiato 
100g di funghi 


Ricette simili 


e Risotto Giallo Con Funghi Porcini 
e Risotto Giallo Con Il Bimby 

e Risotto Ai Funghi Con Il Bimby 

e Tortino Di Riso (2) 

e Riso Giallo E Polpettine 


Riso Arrosto 


Primo piatto a base di salsiccia 


Ricetta 


Tenete i funghi a bagno in acqua tiepida per 30 minuti. In una casseruola fate imbiondire la cipolla 
tritata e la margarina, aggiungete la salsiccia privata della pelle, i piselli ed i funghi. 
Lasciate rosolare tutto per qualche minuto, unite i pomodori pelati ed un pizzico di sale e pepe. 
Diluite con un mestolo di brodo e lasciate cuocere per 20 minuti circa. 
Versate nella casseruola il riso e lasciate cuocere diluendo poco alla volta con il brodo e girando 
piuttosto spesso. 
Tenete il riso abbastanza al dente, versatelo in una pirofila, copritelo con le sottilette, passate al forno 
caldo per 2 minuti (giusto il tempo per permettere alle fette di fondere) e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

40g di burro (o margarina) 
1/2 di cipolla 

200g di salsiccia fresca 
20g di funghi freschi 

100g di pomodori pelati 

5 sottilette di formaggio 
sale 

pepe 

125 cl di brodo 


Ricette simili 


Timballo Di Riso 
Timballo Di Riso Al Pomodoro 
Risotto Con Funghi E Rucola 


Riso E Luganega 
Risotto Con La Salsiccia 


Riso Bianco Profumato 


Primo piatto a base di formaggio parmigiano 


Ricetta 


In un tegame scaldate il burro e fatevi appassire lo scalogno finemente tritate. Quindi aggiungete tutte 
le erbe tritate con la mezzaluna. 
Mescolate e ritirate dal fuoco dopo alcuni minuti. In una pentola portate a bollore abbondante acqua 
salata e lessatevi il riso. Rovesciatelo nel tegame della salsa, mescolate e passate sul piatto da portata 
caldo. 
Cospargete di formaggio e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

40g di burro 

40g di formaggio parmigiano grattugiato 
rosmarino 

maggiorana 

prezzemolo 

timo 

1 cipollina 

4 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Zuppa Di Funghi 

e Risotto Alle Erbe Fini 

e Pappardelle Alla Falsa Carbonara 
e Spaghetti Alle Erbe 


e Risotto Con Carciofi Al Microonde 


Riso Casalingo 


Primo piatto a base di carne macinata 


Ricetta 


Affettate la cipolla e rosolatela in 4 cucchiai d'olio, aggiungete la carne e la pancetta tagliata a 
dadini. 
Cuocete per 5 minuti e poi aggiungete il vino rosso. Dopodichè aggiungete la salsa di pomodoro e 
bagnate con un po' di acqua; salate e cuocete fino a quando il sugo non si sia ristretto. Intanto lessate il 
riso, scolatelo e conditelo con il sugo che avrete preparato. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

100g di pancetta tagliata in una sola fetta 
150g di carne macinata 

1 cipolla 

vino rosso 

sale 

1 tazza di salsa di pomodoro 

4 cucchiai di olio d'oliva 


Ricette simili 


Pappardelle Al Sugo Di Cinghiale 
Riso Alle Verdure (2) 

Sopa Di Albòndigas 

Timballo Di Bonifacio Viii 


Fusilli Alla Napoletana (3) 


Riso Coe Cappe 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Spurgare le vongole in abbondante acqua e sale; quindi cuocerle a fuoco medio per alcuni minuti in 
un tegame con olio, prezzemolo e aglio tritato. Le vongole che non si saranno aperte vanno buttate. 
Aggiungere sale, pepe ed il vino (che va fatto evaporare). 

Spegnere il fuoco, sgusciare le vongole e mettere da parte i molluschi. Nel loro fondo di cottura (che va 
fatto riposare per circa 10 minuti e poi filtrato con una tela per depurarlo da eventuali depositi sabbiosi) 
aggiungere il riso e, a piacere, il brodo vegetale o di pesce. In fine aggiungere verso fine cottura le 
vongole e a fuoco spento la noce di burro ed un altro pizzico di prezzemolo tritato. 

Guarmire con alcune vongole con le conchiglie. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

400g di vongole non sgusciate 

3 cucchiai di olio d'oliva 

1 cucchiaio di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

1 noce di burro 

1/2 bicchiere di vino bianco 
brodo vegetale (o brodo di pesce) 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Di Vongole 
Riso Alla Moda Di Comacchio 


Risotto Cotton Club 
Risotto Ai Frutti Di Mare 
Risotto Marinaro 


Riso Coi Datteri 


Primo piatto a base di datteri 


Ricetta 


Lessate il riso in acqua salata. Nel frattempo togliete il nocciolo ai datteri rompendoli a metà. 
Sciogliete del burro in un tegamino e aggiungete i datteri mescolando e facendo attenzione che non si 
brucino. Quando il riso è circa a metà cottura aggiungete lo zafferano, e quando è cotto scolatelo bene e 
conditelo con il burro e i datteri. 


Ingredienti per 4 persone 


riso 

24 di datteri 
burro 
zafferano 
sale 


Ricette simili 


e Risotto Al Profumo Di Limone 


Risotto Alla Milanese (2) 


Risotto Ai Frutti Di Mare (2) 
Riso Saltato 


Risotto Al Prosciutto 


Riso Con Asparagi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Lessare gli asparagi e frullarli con la panna, unire parmigiano, sale e tenere il composto in caldo. 
Stufare la cipolla con olio e brodo, unire il riso e, poco dopo, il brodo bollente. 
Mescolare, coprire e cuocere in forno caldo a 200 gradi per 15 minuti. 
Mantecare il riso con il burro, incorporarvi la crema agli asparagi, la fontina, la rucola tagliuzzata (se 
piace) e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di asparagi surgelati 

1 mazzetto di insalata rucola (facoltativa) 
50g di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di formaggio fontina a dadini 

3 cucchiai di panna 

3 cucchiai di olio d'oliva 

sale 

300g di riso 

60 cl di brodo di verdure 

1 cipolla tritata 

1 noce di burro 


Varianti 


e Riso Con Asparagi (2) 


Ricette simili 


Risotto Funghi E Asparagi 
Risotto Giallo Alla Rucola 


Penne Valdostane 
Risotto Con Panna E Rucola 


Risotto Piselli E Asparagi 


Riso Con Asparagi (2) 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Rosolate la cipolla affettata in 50 g di burro, aggiungete le punte di asparagi, che avrete 
precedentemente salato e fatto bollire a vapore, e il riso. 
Aggiungete 1/2 bicchiere di vino bianco e portate tutto a cottura bagnando di tanto in tanto con acqua; 
mescolate bene il tutto. 
Mettete 20 g di burro e il parmigiano grattugiato, servite mettendo nel centro, un uovo cotto al burro. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

70g di burro 

1/2 di cipolla 

1000g di asparagi 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
1/2 bicchiere di vino bianco 

1 uovo 


Varianti 


e Riso Con Asparagi 


Ricette simili 


e Risotto All'ortolana 

Sformato Di Riso Con Gli Asparagi 
Risotto Con Gli Asparagi 

Risotto Agli Asparagi (3) 

Risotto Agli Asparagi 


Riso Con Carciofi 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Cuocere il riso in un soffritto di cipolla tritata, olio e burro. Coprirlo con il brodo e cuocerlo in 
forno a 180 gradi per 18 minuti. 
Rosolare gli spicchi di carciofo con olio, cipolla e pancetta tritati, unire i pomodori spezzettati e cuocere 
per 30 minuti; salare. Con questo sugo condire il riso. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

1 cipolla 

olio d'oliva 

burro 

brodo 

4 carciofi mondati, lavati e fatti a spicchi 
2 fette di pancetta 

300g di pomodori pelati 

sale 


Ricette simili 


Riso Con Pomodoro E Pancetta 
Risotto Rustico 
Risotto Al Porro 


Risotto Ai Porri (2) 
Risotto Alla Contadina 


Riso Con Cipolle 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


Soffriggere dolcemente le cipolle tagliate sottili nell'olio e in 50 g di burro. 
Spruzzare con la salsa di soia e unire il dado 1 cucchiaio di acqua e un po' di pepe. 
Unire al riso lessato al dente le cipolle, il parmigiano e il pecorino. 

Mescolare bene e unire il burro rimasto. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

300g di cipolle 

100g di burro 

1/2 di dado di carne sbriciolato 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
pepe 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

1 cucchiaio di formaggio pecorino 

sale 


Ricette simili 


Risotto Verde 
Arancini Di Riso (4) 
Risotto Ai Friarielli 


Zuppa Di Riso Con Le Cipolle 
Polenta Pasticciata Alla Ciociara 


Riso Con Cozze E Pomodori 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Lavate bene le cozze sotto l'acqua corrente, mettetele in un grosso tegame e fatele aprire a fuoco 
vivo. 
Eliminate i mitili che non si sono aperti e sgusciate gli altri; filtrate il liquido rimasto nel tegame e 
raccoglietelo in una ciotola. In una capace casseruola con mezzo bicchiere d'olio d'oliva fate rosolare lo 
spicchio d'aglio, a fuoco vivo per pochi minuti, poi toglietelo e ponete nel recipiente i pomodorini, 
mondati e passati al setaccio, e il liquido delle cozze, infine regolate di sale e pepe. 
Fate lessare il riso per 8 minuti, poi scolatelo e aggiungetelo alla salsa. 
Lasciate cuocere alcuni minuti, poi unite le cozze e cuocete per altri 5 minuti a calore medio. Quando il 
riso è pronto, cospargetelo con il formaggio grattugiato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

1000g di cozze 

400g di pomodorini 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

sale 

pepe 

1 spicchio di aglio 

2 cucchiai di formaggio pecorino grattugiato 


Ricette simili 


Tiella Di Riso E Cozze 
Tiella Di Riso E Cozze (2) 
Riso, Patate E Cozze 
Trofie Con Pesto 

Penne Fresche 


Riso Con Erbetta E Fontina 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Sbucciate l'aglio e schiacciatelo leggermente. 
Pelate la patata, spuntate e pelate la carota e tagliatele a dadini. 
Sbucciate la cipolla, lavatela e affettatela finemente. 
Mondate le erbette, lavatele in abbondante acqua fredda; scolatele, asciugatele delicatamente e tagliatele 
a listarelle. 
Mettete tutte le verdure in una pentola, unitevi l'aglio, versatevi un litro d'acqua e portate lentamente a 
ebollizione; salate e continuate la cottura per 30 minuti circa. 
Aggiungete il riso e fatelo cuocere per 20 minuti circa. A cottura ultimata togliete la pentola dal fuoco, 
aggiungete l'olio, la fontina tagliata a listarelle e il parmigiano grattugiato. 
Mescolate con un cucchiaio di legno e servite in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


riso 

carota 

erbette 

patata 

olio d'oliva extra-vergine 
formaggio fontina 

aglio 

cipolla 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Sformati Di Riso E Spinaci Alle Noci 
Pizzoccheri Leggeri 

Fettuccine Leggere 

Prima Pappa 

Pappa Vellutata 


Riso Con Fagioli E Maiale 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Mettere per 8 ore circa i fagioli neri a bagno. Il giorno successivo, in una pentola a pressione, 
ammorbidite i fagioli finché punzecchiandoli con una forchetta si schiacciano. Non devono essere 
completamente cotti perché finiranno la cottura assieme al riso. A parte, in una pentola grande, soffriggete 
lentamente il condimento fatto con olio, cipolla, peperoni, pezzi di carne grassa di maiale (grasselli, 
lardo, pancetta, ecc.), sale. 

Aggiungete il riso e fatelo soffriggere senz'acqua. 

Aggiungete i fagioli, che avrete cucinato precedentemente, una tazza e mezza d'acqua. L'acqua deve 
essere quella usata per cuocere i fagioli per dar colore al congrìs. 

Versate il tutto nella pentola a pressione e fate cucinare a fuoco lento senza mescolare finché il riso si 
ammorbidisce. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di riso parboiled 

250g di fagioli neri 

200g di carne grassa di maiale 
sale 

olio d'oliva 

aglio 

cipolla 

peperoni 


Varianti 


e Riso ConFagioli E Maiale (2) 


Ricette simili 


Congris 

Congris (2) 

Paella Del Norcino 

Piatto Unico Di Fagioli E Carne 
Feijoada 


Riso Con Fagioli E Maiale (2) 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Mettere per 8 ore circa i fagioli rossi a bagno. Il giorno successivo, in una pentola a pressione, 
ammorbidite i fagioli finché punzecchiandoli con una forchetta si schiacciano. Non devono essere 
completamente cotti perché finiranno la cottura assieme al riso. A parte, in una pentola grande, soffriggete 
lentamente il condimento fatto con olio, cipolla, peperoni, lardo di maiale a pezzetti e 1 dado. 
Aggiungete il riso e fatelo soffriggere senz'acqua. 

Aggiungete i fagioli, che avrete cucinato precedentemente, una tazza e mezza d'acqua. L'acqua deve 
essere quella usata per cuocere i fagioli per dar colore al congrìs. 

Versate il tutto nella pentola a pressione e fate cucinare a fuoco lento senza mescolare finché il riso si 
ammorbidisce. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di riso parboiled 

250g di fagioli rossi 

200g di lardo di maiale a pezzetti 
sale 

olio d'oliva 

aglio 

cipolla 

peperoni 


Varianti 


e Riso ConFagioli E Maiale 


Ricette simili 


Congris (2) 
Congris 
Paella Del Norcino 


Panissa (risotto Alla Vercellese) 


Risotto Del Fattore 


Riso Con Gli Scampi 


Primo piatto a base di code di scampi 


Ricetta 


Sgusciate gli scampi e mettete i gusci a bollire in un po' d'acqua. 
Tritate la cipolla e il prezzemolo e fateli soffriggere in quattro cucchiai d'olio. 
Unite gli scampi e bagnate con il cognac. 
Lasciate cuocere fino a che il cognac non sarà evaporato e poi mettete il riso, aggiungendo un poco alla 
volta l'acqua dei gusci. 


Ingredienti per 6 persone 


e 350g di riso 

800g di code di scampi 
1/2 bicchierino di cognac 
1 cipolla 

4 cucchiai di olio d'oliva 
prezzemolo 


Varianti 


e Riso Con Gli Scampi (2) 


Ricette simili 


e Riso Freddo Con Scampi 
Risotto Con Gli Scampi 


Risotto Con Gli Scampi (2) 
Risotto Del Mare E Dell'orto 


Insalata Di Riso Con Pesci E Frutti Di Mare 


Riso Con Gli Scampi (2) 


Primo piatto a base di scampi 


Ricetta 


Sgusciate le code degli scampi e mettetele a rosolare in una casseruola dove avrete fatto dorare nel 
burro, o in metà olio e metà burro, la cipolla tritata finissima. Dopo un po' versate il vino bianco che 
lascerete evaporare, poi il cognac e infine la salsa di pomodoro diluita in acqua calda e una buona 
manciata di pepe. 

Tenete da parte questo intingolo e fate cuocere il riso semplicemente in acqua salata. Scolatelo, 
passatelo nell'acqua fredda, mettetelo in una casseruola, unitevi mescolando un bel pezzo di burro e 
ponetelo alla bocca del forno, rimestando perché si asciughi bene assorbendo in pari tempo il burro. 
Servite poi ogni porzione con abbondante intingolo di scampi. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

400g di scampi 

60g di burro 

olio d'oliva 

1 cipolla 

1 bicchiere di vino bianco secco 

1 bicchiere di cognac (0 brandy) 

1 cucchiaio di salsa di pomodoro 


pepe 


Varianti 


e Riso Con Gli Scampi 


Ricette simili 


e Risotto Alla Crema Di Scampi 
Risotto Con Gli Scampi (2) 
Bomba Di Riso Alla Piacentina 
Risotto Con Le Seppie (3) 
Riso Alla Sbirraglia 


Riso Con I Gamberetti 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Sciogliere in una casseruola il burro, unire i gamberetti, far insaporire, spruzzare con il vino, salare, 
pepare e lasciare sul fuoco per circa 10 minuti. 
Cuocere il riso in abbondante acqua salata e scolarlo al dente. 
Condire il riso con la salsa di gamberetti, cospargere di prezzemolo tritato e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

300g di gamberetti sgusciati surgelati 
1 bicchiere di vino bianco 

1 ciuffo di prezzemolo 

burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Paella Con Pollo 

Pennette Ai Gamberetti 

Riso Gamberetti E Zucchine 
Riso E Gamberetti Con Verdure 
Insalata Di Riso E Cozze 


Riso Con Il Bimby 


Primo piatto a base di riso arborio 


Ricetta 


Inserisci l'acqua e il sale nel boccale e porta all'ebollizione per 10 minuti a temperatura 100 velocità 
1. Posiziona il cestello con il riso e cuoci per 15 minuti a temperatura 100 velocità 4. Il riso bollito si 
può utilizzare freddo per insalate di riso e, caldo, condito con i sughi preferiti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso arborio 
e 100 cl di acqua 
e sale 


Ricette simili 


e Risotto Giallo Con Il Bimby 
Risotto Pomodoro E Basilico Con Il Bimby 


Risotto Ai Funghi Con Il Bimby 
Risotto Al Limone Ed Frbette 


Paella Valenzana 


Riso Con La Fontina 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Cuocere il riso al dente in abbondante acqua salata. 
Scaldare una zuppiera, metterci la fontina tagliata a pezzetti e versarvi sopra il riso appena scolato. 
Condire con abbondante burro fuso, parmigiano e pepe, mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

200g di formaggio fontina 

70g di burro 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Varianti 


e Riso Con La Fontina (2) 


Ricette simili 


e Budino Di Riso Ai Formaggi 
Risotto Belvedere 
Farfalle Ai Sei Formaggi 


Riso Con Asparagi 
Riso Con Frbetta E Fontina 


Riso Con La Fontina (2) 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Fate lessare il riso in acqua salata, scolatelo e conditelo con burro fuso e parmigiano grattugiato. 
Prendete una pirofila, ungetela di burro e disponetevi uno strato di riso, poi uno strato di fettine di 
fontina e un po' di funghi, rinvenuti in acqua tiepida, tritati grossolanamente e cotti prima nel burro e poi 
con un po' di brodo. 

Coprite con altro riso, ripetete lo strato di fontina e funghi, terminate con uno strato di riso, spolverate 
con pangrattato finissimo e cospargete con qualche fiocchetto di burro, prima di passare in forno a 
crostare. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di funghi secchi 

250g di formaggio fontina 

50g di burro 

brodo 

sale 

pangrattato 


Varianti 
e Riso Con La Fontina 


Ricette simili 


Risotto Ai Funghi Porcini 
Risotto Alla Crema Di Formaggi 
Risotto Belvedere 

Timballo Di Riso Al Pomodoro 


Riso Con Asparagi 


Riso Con La Pancetta 


Primo piatto a base di pancetta di maiale 


Ricetta 


Tagliare a dadini la pancetta e scottarla per 2 minuti nell'acqua bollente. 
Mettere in una casseruola con il burro la cipolla tritata, porre su fuoco basso, unire la pancetta ben 
scolata e far rosolare bene; unire il riso, lasciarlo appena tostare, aggiungere il vino e, con un cucchiaio 
di legno, mescolare fino a che il vino evapori. 
Unire quindi poco per volta il brodo caldo fino a che il riso sarà cotto al dente. 
Mantecare con abbondante parmigiano e servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

150g di pancetta di maiale (pezzi da 150 g) 
20g di burro 

100 cl di brodo 

1/2 bicchiere di vino bianco 

1 cipolla 

formaggio parmigiano grattugiato 

sale 


Ricette simili 


e Risotto Con Piselli E Pancetta Affumicata 
Risotto Belvedere 

Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Farfalle Con Zucchine E Pancetta 

Risotto Al Cavolo Verza 


Riso Con La Ricotta 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Lessare il riso. Nel frattempo mettere in una terrina ricotta e burro. 


Sistemare il recipiente su una pentola con acqua calda e lavorare il composto per renderlo un po' 
cremoso. 


Condire con la crema ottenuta il riso lessato aggiungendo anche il grana. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

e 100g di ricotta 

e 50g di burro 

e formaggio grana grattugiato 


Ricette simili 


Minestra Di Riso E Prezzemolo 
Gnocchi Di Ricotta (2) 
Gnocchi Di Patate (2) 


Gnocchetti Di Spinaci (2) 
Teglia Di Riso 


Riso Con La Verza 


Primo piatto a base di cavolo verza 


Ricetta 


Pulire la verza, scottarla in acqua bollente per pochi minuti, scolarla e tritarla. 
Cuocere le costine per 20 minuti in acqua bollente poi scolarle. 
Preparare un trito con carota, sedano, cipolla e farlo soffriggere in olio, unire le costine, farle rosolare 
poi aggiungere la verza e il brodo. 
Salare, pepare e cuocere piano per 20 minuti. 
Versare il riso e cuocere per altri 15 minuti. 
Aggiustare di sale e pepe e servire ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di cavolo verza 
4 costine di maiale 
150g di riso semifino 
120 cl di brodo 
carota 

sedano 

cipolla 

sale 

pepe 

olio d'oliva 


Varianti 


e Riso ConLa Verza (2) 


Ricette simili 


Minestra Di Fagioli E Cavolo 

Zuppa Di Cavoli 

Polenta Con Spuntature Di Costine Di Maiale 
Minestra Di Riso Alla Ticinese 


Minestra Di Riso Napoletana 


Riso Con La Verza (2) 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Sbollentare le foglie di verza e tritarle. 
Cuocere le costine di maiale per 20' in acqua bollente, scolarle e metterle da parte. 
Dorare nell'olio un trito di cipolla, carota e sedano, unire la verza e le costine e rosolare. 
Aggiungere il brodo, salare, pepare e far bollire per 20 minuti. Versarvi il riso e farlo cuocere per 15 
minuti. 
Servire. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di riso semifino 
400g di verza 

4 costine di maiale 
100 cl di brodo 

1 cipolla 

1 carota 

sedano 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 
e Riso ConLa Verza 


Ricette simili 


Polenta Con Spuntature Di Costine Di Maiale 
Minestra Di Riso Alla Ticinese 
Minestra Di Riso Napoletana 


Minestra Di Fagioli E Cavolo 
Riso E Verze 


Riso Con La Zucca 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Fare a dadini la zucca, tritare il lardo. Far imbiondire la cipolla in poco olio e acqua. 
Rosolare il lardo e la zucca insieme alla cipolla per 15 minuti a fuoco dolce. 
Versare nel tegame il riso, allungandolo col brodo dove è stato sciolto lo zafferano. 
Mescolare e far cuocere per 15 minuti. Alla fine aggiungere il parmigiano e portare in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di riso lungo 

500g di zucca 

1 cipolla bianca 

150 cl di brodo 

1 punta di zafferano 

70g di lardo di maiale 

70g di formaggio parmigiano 
poco di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Alla Sarda 

Nidi D'angelo Ai Fiori Di Zucca 
Riso E Verze 

Risotto Ai Fiori Di Zucca 

Zarda Palau 


Riso Con Le Ortiche 


Primo piatto a base di ortiche 


Ricetta 


Indossati i guanti si staccano solo le cimette delle ortiche (le piante non devono essere giunte a 
completa maturazione pena il ritrovamento di un mucchio di foglie dure ed amare sotto i denti...) in 
pratica si prendono le cime verdi e carnosette con foglie più piccole... meglio ancora se si riescono a 
beccare un paio di manciate di sole gemme di ortica, la ricetta sarà sublime (a detta degli intenditori). 
Una volta recuperate le ortiche, si devono lavare bene una ad una (sempre coi guanti) per eliminare gli 
eventuali parassiti che spesso vi si annidano (meglio una lavata in più, piuttosto che un risotto alla carne 
ed ortiche...). 

Tritare la cipolla il più fine possibile, con aglio e prezzemolo e sbattere il tutto in una casseruola. 
Ridurre in poltiglia il lardo (per far ciò potete usare un coltello da cucina, scaldandone la lama sulla 
fiamma e pestando poi il lardo con tale lama...). 

Aggiungere il povero lardo così mal ridotto alla roba nella casseruola e porre sul fuoco a soffriggere 
(non a sbruciacchiare), quindi evitate che assuma strani colori. Nel frattempo scaldate il brodo. 

Unire al soffritto le ortiche tritate grossolanamente e lasciarle appassire qualche minuto nell'intruglio. 
Quindi irrorarle col brodo, far riprendere l'ebollizione poi incoperchiare e mettere la fiamma al minimo. 
Lasciare sobbollire in tal modo per 40 minuti. Trascorso tale tempo pulendo i chicchi di riso uno ad uno 
si prende il riso ormai scintillante e lo si unisce alla sbobba e lo si lascia cuocere al dente mescolando di 
tanto in tanto. Nell'eventualità si asciugasse troppo unite acqua bollente a mestolate. Il risultato deve 
essere una minestra abbastanza densa. A tale cosa si aggiungono il Parmigiano ed una manciata di Pepe, 
mescolato il tutto si serve nei piatti di portata e la si lascia riposare qualche minuto prima di affondare 
l'avido cucchiaio in questo sublime pappone 


Ingredienti per 3 persone 


200g di riso vialone nano 

100g di cipolla 

50g di lardo 

30g di formaggio parmigiano grattugiato 
120 cl di brodo di gallina leggero 

2 manciate di ciuffetti di ortiche 

1 spicchio di aglio 


Ricette simili 


e Risotto Col Polmone 

e Risotto Agli Spinaci (2) 
e Timballo Di Riso (3) 

e Risotto Coi Funghi 


e Risotto Con Le Trote 


Riso Con Le Seppie 


Primo piatto a base di seppie 


Ricetta 


Tagliare le seppie a listarelle e tenere da parte le sacche con l'inchiostro. 
Soffriggere nell'olio l'aglio e la cipolla tritati. 
Unire le seppie e far insaporire, unire il vino e far evaporare, quindi portare a cottura. 
Aggiungere i funghi a fette e cuocere per 15 minuti. 
Unire il riso, far insaporire, unire un po' di inchiostro e coprire con il brodo bollente. 
Abbassare la fiamma e, a cottura ultimata, condire con il burro. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso 

300g di seppie 

4 cucchiai di olio d'oliva 

50g di burro 

150g di funghi 

1/2 bicchierino di vino bianco 
cipolla 

aglio 

100 cl di brodo 


Varianti 


e Riso Con Le Seppie Senza Nero 


Ricette simili 


e Riso Al Nero Di Seppia 
Risotto Cotton Club 


Risotto Al Nero 
Risotto Nero 


Risotto Nero Con Le Seppie 


Riso Con Le Seppie Senza Nero 


Primo piatto a base di seppie 


Ricetta 


Pulite le seppie, lavatele sotto l'acqua corrente, fatele sgocciolare poi tagliatele a striscioline. 

Tritate finemente l'aglio e il prezzemolo servendovi della mezzaluna. 

Fate scaldare l'olio d'oliva in una casseruola, rosolatevi brevemente il trito di prezzemolo e aglio, poi 
unite le seppie e fate rosolare anch'esse, a calore moderato, bagnandole ogni tanto con il vino bianco. 
Quando questo si sarà completamente consumato, cospargete la preparazione con il sale necessario e fate 
cuocere a recipiente coperto e a calore moderato per 10 minuti. Quando le seppie saranno tenere, mettete 
nella casseruola il riso, rimestate bene, versate un mestolo di brodo caldo e fate cuocere per 15-16 
minuti. Man mano che il riso assorbe il brodo, versatene dell'altro: a fine cottura il riso dovrà risultare 
molto morbido. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

350g di seppie 

sale 

1 mazzetto di prezzemolo 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

2 spicchi di aglio 

100 cl di brodo di pesce 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 


Ricette simili 


e Risotto Cotton Club 


Risotto Nero Con Le Seppie 
Risotto Al Nero 


Risotto Nero 
Riso Al Nero Di Seppia 


Riso Con Lenticchie Al Curry 


Primo piatto a base di lenticchie 


Ricetta 


Lessate le lenticchie per 30 minuti in acqua salata, scolatele, (tenendo da parte mezzo litro d'acqua). 
Mettete il riso in una pentola, versatevi l'acqua lasciata da parte, aggiungete curry e burro. A cottura 
ultimata il riso deve aver assorbito il liquido. 

Unite le lenticchie, mescolate e passatele sul piatto da portata. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso 

150g di lenticchie 

2 cucchiaini di curry 
35g di burro 

sale 


Ricette simili 


Gamberoni Con Riso Pilaf Al Curry Con Il Bimby 
Riso Esotico 


Risotto Con Lenticchie E Gamberi 
Risotto Con Le Lenticchie 


Riso Al Curry Con Gamberi 


Riso Con Lo Zafferano 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Far soffriggere nell'olio la cipolla e il midollo di bue tritato, aggiungere il riso e far insaporire 
mescolando. 
Unire il vino, lo zafferano sciolto in poco brodo e portare a cottura diluendo con il brodo. 
Regolare di sale e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di riso 

100g di midollo di bue 

1 cipolla 

100 cl di brodo 

5 cucchiai di olio d'oliva 
1 bustina di zafferano 

1 bicchiere di vino bianco 
sale 


Ricette simili 


e Risotto Giallo 


e Risotto Alla Milanese (4) 
e Risotto Alla Milanese 

e Risotto Allo Zafferano (2) 
e Risotto Alla Milanese (3) 


Riso Con Melagrana 


Primo piatto a base di melagrana 


Ricetta 


In un tegame fate insaporire nel burro la cipollina affettata finemente. 
Unite il prosciutto cotto tagliato a dadini, mescolate, versate il riso e, sempre mescolando, unite il vino. 
Lasciate evaporare e continuate la cottura aggiungendo pian piano il brodo caldo. Cinque minuti prima 
del termine della cottura aggiungete la mela tagliata a piccoli dadini. 
Controllate il sale, pepate e prima di togliere dal fuoco versate i granelli di melagrana. 
Servite con formaggio grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 melagrana 

400g di riso 

150g di prosciutto cotto affumicato 
50g di burro 

1 mela renetta 

brodo 

formaggio grana 

1/2 bicchiere di vino bianco 

1 cipollina 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Riso Alle Melagrane 
Risotto Con Asparagi 


Risotto Alla Milanese (3) 
Riso E Verdure 


Pasta Con Crema Di Verdure 


Riso Con Melanzane 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Sbucciate le melanzane, tagliatele prima a grosse fette e poi a dadi, mettetele su uno scolapasta, 
cospargetele di sale e lasciatele a perdere acqua per 1 ora. Trascorso il tempo indicato sgocciolatele 
bene e asciugatele. 

Fate scaldare abbondante olio in una padella, buttatevi le melanzane e fatele friggere, poi sgocciolatele 
con una schiumarola e passatele a perdere l'unto su carta assorbente da cucina. 

Mettete in una padella 4 cucchiai di olio,, con uno spicchio d'aglio fatelo imbiondire, unitevi i pomodori 
tagliati a filetti e fateli saltare per qualche istante, poi salateli, pepateli, unite le melanzane e cuocete il 
tutto per almeno una decina di minuti a fuoco basso. Intanto snocciolate le olive. 

Fate bollire abbondante acqua, salatela, buttatevi il riso e cuocetelo al dente. 

Scolate il riso, conditelo prima con il sugo di pomodoro e melanzane, quindi unite le olive, i capperi e le 
foglie di basilico. 

Mescolate rapidamente e servite subito ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di riso 

2 melanzane 

1 spicchio di aglio 
basilico 

50g di olive nere 

6 pomodori pelati 
abbondante di olio d'oliva 
30g di capperi 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Penne Alle Verdure Di Kate 
Insalata Di Riso Al Pomodoro 
Cannolicchi Saporiti 
Spaghetti Piccanti 

Tortiglioni Gustosi 


Riso Con Noci E Carote 


Primo piatto a base di noci 


Ricetta 


Spuntate e raschiate le carote, tagliatele per il lungo a fettine sottili. Fatele stufare con l'olio in una 
pentola di coccio per 15 minuti. 
Salate e bagnate con un po' d'acqua calda. 
Sgusciate le noci, tostatele in forno e pestatele grossolanamente; unitele alle carote. 
Lessate il riso in acqua salata, scolatelo e unitelo alle noci e alle carote. 
Fate saltare per 2 minuti su fuoco vivo, spolverate di cerfoglio e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di riso 

250g di carote 

100g di noci 

2 cucchiai di olio d'oliva 
1 ciuffo di cerfoglio 

sale 


Ricette simili 


Riso Alle Carote E Noci 
Zuppa Dell'ortolano 

Risotto Con Gamberi E Sedano 
Riso Pilaf Ricco 

Risotto Con Le Noci 


Riso Con Peperoni 


Primo piatto a base di peperoni 


Ricetta 


Lessare il riso in abbondante acqua salata. 
Arrostire i peperoni, spellarli, privarli dei semi e tagliarli a pezzetti. 
Rosolare aglio e cipolla tritati in 3 cucchiai di olio poi aggiungere i peperoni e farli insaporire. 
Unire la passata, sale, pepe e cuocere per circa 20 minuti. 
Versare il riso cotto e ben scolato nel sugo e mantecarlo a fuoco vivo. 
Guarmire il riso con le olive snocciolate e tagliate a rondelle. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

2 peperoni 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

400g di passata di pomodoro 
50g di olive nere 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Riso Ai Peperoni 
Riso Ai Peperoni (2) 
Penne Alla Puttanesca 


Bavette Con Tonno Alla Liparese 
Spaghetti E Melanzane 


Riso Con Piselli All'araba 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Prendere una pentola e farvi fondere abbondante burro; farvi rosolare il riso, poi aggiungere acqua e 
sale, mescolare, abbassare il fuoco, coprire la pentola e lasciar cuocere senza altre manipolazioni per un 
quarto d'ora. Per il condimento, impastare una robusta dose di carne macinata con spezie assortite 
(cannella, noce moscata, pepe). 

Mettere del burro in una padella e farvi rosolare la carne, spezzettandola con il cucchiaio di legno. 
Aggiungere piselli (quantità a piacere: deve servire da piatto unico) e lasciar cuocere rigirando spesso. 
Quando è cotto, unire al riso e mangiare. 


Ingredienti per 4 persone 


abbondante di burro 
4 bicchieri di riso 

4 bicchieri di acqua 
sale 

carne macinata 
cannella 

noce moscata 

pepe 

burro 

piselli 


Ricette simili 


Riso Fritto 
Risotto Alla Villimpentese 
Sopa Di Albòndigas 


Ciorba (zuppa Bulgara) 
Timballo Alla Ciociara 


Riso Con Piselli E Parmigiano 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Cuocere il riso e unire i piselli e il formaggio. 


Ingredienti per 1 persona 


e 60g di riso 
e 100g di piselli freschi 
e 1cucchiaio di formaggio parmigiano 


Ricette simili 


e Risotto Con Piselli (2) 
Risotto In Verde (2) 


Minestra Asciutta Di Orzo 


Fettuccine Alla Papalina 
Penne Con Tartufo E Piselli 


Riso Con Pollo E Zucchine 


Primo piatto a base di petto di pollo 


Ricetta 


Nel tegame portate ad ebollizione il brodo. 
Tritate separatamente il petto di pollo, le zucchine ed il prezzemolo. 
Mettete la cipolla tritata nella casseruola con 30 g di burro e fatela appassire senza colorire, 
mescolando con un cucchiaio di legno. 
Unite i dadini di pollo e fateli colorire, unite le zucchine e fate rosolare a fuoco vivace per 2 minuti. 
Unite il riso e fatelo tostare per 2 minuti, sempre mescolando. 
Versate il vino e fatelo evaporare. 
Versate poco alla volta il brodo e continuate la cottura per 15/18 minuti circa mescolando ogni tanto. 
Togliete il tegame dal fuoco, aggiungete il burro rimasto, il formaggio grattugiato ed il prezzemolo. 
Mescolate e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso 

400g di petto di pollo disossato 

200g di zucchina a dadini 

1 cipolla tritata finemente 

75 cl di brodo di pollo 

50g di burro 

1/2 bicchiere di vino bianco 

1 mazzetto di prezzemolo 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Risotto Al Prezzemolo 
Timballo Di Riso (3) 

Minestra Bretone 

Sopa De Pollo A La Mexicana 
Zuppa Di Pollo Alla Messicana 


Riso Con Pomodoro E Pancetta 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


Tritare l'aglio, la cipolla, il prezzemolo, il basilico, il rosmarino e la pancetta. In un tegame mettere 
l'olio e 2 noci di burro e scaldare a fuoco basso: quando il burro sarà sciolto, versare il trito. Appena la 
cipolla avrà preso colore, unire 1 dado sbriciolato e mescolare. Quando il tutto sarà rosolato, pepare e 
continuare a mescolare. Infine, aggiungere i pelati e salare. 

Cuocere il riso al dente con acqua e l'altro dado e condirlo con la salsa preparata. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di pomodori pelati 
400g di riso 

1 spicchio di aglio 

1/2 di cipolla 

1 cucchiaio di prezzemolo 
1 cucchiaio di basilico 
100g di pancetta di maiale 
2 dadi 

olio d'oliva 

rosmarino 

sale 

pepe 

2 noci di burro 


Ricette simili 


e Minestrone Di Maltagliati 


Minestra Con Zucchine 
Risotto Con I Ceci 


Minestrone Di Maltagliati (2) 


o. 
. 
(] 
e Pizza ConLe Salsicce 


Riso Con Porcini E Pomodori 


Primo piatto a base di funghi porcini 


Ricetta 


Scottate i pomodori in acqua bollente, pelateli, privateli dei semi e sminuzzatene la polpa. In una 
casseruola con l'olio d'oliva e metà del burro fate rosolare l'aglio tritato e la cipolla tagliata a fettine, a 
calore medio per alcuni minuti. 

Unite quindi la polpa dei pomodori e il basilico, regolate di sale e pepe e fate cuocere a fuoco basso e a 
recipiente coperto per circa 20 minuti. Trascorso questo tempo mettete nella casseruola anche i porcini, 
mondati e affettati, e il prezzemolo, e cuocete ancora per un'ora. 

Lessate il riso al dente in una pentola con acqua bollente salata, scolatelo e ponetelo in un piatto di 
portata caldo. Incorporatevi il resto del burro e il formaggio, poi conditelo con il sugo preparato e 
servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

350g di pomodori maturi 

sale 

pepe 

1 cipolla 

80g di burro 

alcune foglie di basilico 

1 spicchio di aglio 

200g di funghi porcini 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 
1/2 bicchiere di olio d'oliva 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Risotto Con Funghi Porcini 
Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Risotto Al Vino 

Rigatoni Alla Silana 

Penne Con Funghi E Salsicce 


Riso Con Salmone 


Primo piatto a base di salmone 


Ricetta 


Dapprima togli al pesce la pelle e le spine e tagliale a pezzi di 5 cm. In un saltiere cuoci il salmone 
per 10 minuti con due cucchiai d'acqua e 25 g di burro e poi la sala. In una cassaruola, fai cuocere la 
cipolla tritata con 20 g di burro. Unisci il riso, fallo tostare per 2 minuti, versa due bicchieri e mezzo di 
acqua bollente e salata. Porta ad ebollizione, abbassa la fiamma e continua la cottura per 15 minuti. In un 
tegame versa la besciamella, unisci il fumetto di pesce e porta ad ebollizione; aggiungi il curry e il pepe, 
mescola, aggiungi il salmone e fai cuocere ancora per 2 minuti. Trita le uova sode e la besciamella con il 
salmone. Cospargi di prezzemolo tritato e servi immediatamente. 


Ingredienti per 4 persone 


160g di riso 

1 fetta di salmone fresco (fette di 600 g) 
45g di burro 

1 cipolla piccola 

4 mestoli di besciamella 

1 1/2 bicchiere di fumetto di pesce 
2 uova sode 

1 cucchiaino di curry 

1 cucchiaino di prezzemolo tritato 
sale 

pepe nero 


Ricette simili 


Risotto Al Salmone (3) 


Semolini Di Mare 


Brodo Di Pesce (2) 
Risotto Ai Filetti Di Persico 


Risotto Alle Spezie 


Riso Con Spinaci 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Lessate gli spinaci in mezzo litro d'acqua salata. Strizzateli e insaporiteli in padella con metà burro. 
Lessate il riso nell'acqua di cottura degli spinaci, scolatelo, conditelo con il restante burro. Copritelo 
con gli spinaci e formaggio grattugiato. Vini di accompagnamento: Valdadige Bianco DOC, Val D'Arbia 
DOC, Gioia Del Colle Bianco DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso 

600g di spinaci 
formaggio grattugiato 
40g di burro 

sale 


Ricette simili 


Risotto Agli Spinaci (2) 
Risotto Con Spinaci (2) 
Riso E Spinaci 


Risotto Con Gli Spinaci 
Risotto Verde Verde 


Riso Con Verdure 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Dividere in 4 parti i carciofi. 
Pelare le patate, tagliarle a pezzi e lessarle per 5 minuti. Dopo 3 minuti unire i carciofi. A parte rosolare 
in olio la cipolla tritata, aggiungere patate e carciofi scolati e il prezzemolo tritato. 
Regolare di sale e cuocere a fuoco basso per 10 minuti. 
Unire il brodo, aumentare la fiamma, portare a bollore e versare il riso. 
Portare a cottura. 
Servire spolverizzato con pepe e grana. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di riso 

300g di patate 

150g di carciofi 

1 cipolla 

50 cl di brodo vegetale 
60g di olio d'oliva 
formaggio grana grattugiato 
prezzemolo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Con Carciofi 
Risotto Ai Carciofi (2) 
Risotto Con Le Ortiche 


Riso Vegetariano (2) 


Risotto Ai Porri E Zafferano 


Riso Con Zucchine 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliate a pezzi le zucchine e fatele cuocere nell'olio; aggiungete poi il pomodoro tagliato a pezzi, 
l'aglio e il basilico. 
Lasciate cuocere per 10 minuti. Successivamente aggiungete la salsiccia tagliata a fette, sale e pepe. 
Lasciate cuocere per 5 minuti poi aggiungete il riso e finite la cottura. 
Servite spolverando con il timo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

4 zucchine 

1 pomodoro 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
1 salsiccia 

timo 

basilico 

1/2 spicchio di aglio 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Minestra Di Trippa E Zucchine 
Minestra Di Trippa 
Malloreddus Saporiti 

Riso Alle Zucchine 


Paella All'aragonese 


Riso - Cottura Al Latte 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Calcolate 50 cl di latte ogni 100 g di riso. Da tener presente che il riso assorbe meno latte se prima 

viene sbollentato per 2 o 3 minuti in acqua poco salata. Di seguito altre preparazioni -> Quando serve per 
bordure, crocchette, budini, regolatevi invece secondo queste proporzioni: mettete 150 g di riso in un 
litro di latte, aggiungete 30 g di burro e una puntina di sale. 
Iniziate per i primi 10 minuti la cottura sulla fiamma e poi continuatela in forno moderatamente caldo, 
per circa 20 minuti, senza mai mescolare. Quando il riso è cotto, amalgamatevi due uova intere 
leggermente sbattute con un pizzico di sale. Ma anche senza questa aggiunta il riso al latte ha uno squisito 
quanto delicato sapore. Per la ricetta del riso dolce, il procedimento è il medesimo con l'avvertenza di 
aggiungere a fine cottura 75 g di zucchero semolato mescolato con un pizzichino di vaniglia. 


Ingredienti per 4 persone 


e riso 
e latte 
e sale 


Ricette simili 


e Riso Esotico 

Crema Di Riso Al Cardamomo 
Ferni 

Risotto Al Limone Ed Frbette 
Risotto Tartufato Piemontese 


Riso - Cottura Bollito (ricetta Base) 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Gettate il riso a pioggia nell'acqua salata a bollore e cuocetelo a fuoco vivace dai 15 ai 18 minuti 
secondo la qualità. È la cottura più semplice e si usa per il riso in bianco condito con burro crudo o fuso 
a bagnomaria oppure con semplice olio crudo e formaggio. La stessa cottura si utilizza per il riso in 
insalata, che deve essere di tipo superfino, scolato al dente e passato sotto l'acqua fredda prima di essere 
condito. 


Ingredienti per 4 persone 


riso 

sale 

per il condimento: 

burro (o olio d'oliva e formaggio) 


Ricette simili 


Risotto Veloce Alla Pentola A Pressione 


Pasta E Fagioli (10) 
Spaghetti Piccanti Al Pomodoro 


Risotto Tartufato Piemontese 
Casunzei (2 


Riso Creola 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Posate la pentola con 2 tazze d'acqua fredda, su un fuoco medio; aggiungete 1 tazza di riso (è inutile 
lavarlo) ed 1 cucchiaino di sale. 
Coprite e portate a ebollizione; fate cuocere brevemente e spegnete il fuoco. 
Lasciate gonfiare il riso per 20-25 minuti. Se desiderate un riso secco o umido, metterete una quantità 
d'acqua più o meno grande. 


Ingredienti per 2 persone 


e 2 tazze di acqua fredda 
e 1 tazza di riso 
e 1 cucchiaino di sale 


Ricette simili 


Brodo Di Carne (2) 


Minestra Dolce Di Granturco 
Bamboo Hirst 


Farinata (4) 
Riso Alla Cinese 


Riso Del Lago 


Primo piatto a base di crema di riso 


Ricetta 


In 500 g d'acqua aggiungere, patata, zucchina, carota, fagiolini e sedano ben puliti e lavati, portare ad 
ebollizione e cuocere fino a ridurre l'acqua a circa la metà. 
Colare il brodo, separare le verdure e ridurle a purea eliminando il sedano. In 200 g del brodo di 
verdure ben caldo, sminuzzare le foglioline di salvia ben lavate, versare a pioggia la crema di riso, 
amalgamare la trota e il parmigiano e condire con l'olio d'oliva extra-vergine. 


Ingredienti per 1 persona 


4 cucchiai di crema di riso 

1 vasetto di omogeneizzato di trota 

1 patata 

1 carota 

1 zucchina 

1 manciata di fagiolini 

1 pezzetto di sedano 

2 foglioline di salvia 

1 cucchiaino di formaggio parmigiano 

1 cucchiaino di olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


e Prima Pappa 

Pappa Ricca 

Pappa Vellutata 
Pappa Alla Marinara 
Pappa Marinara 


Riso E Ananas 


Primo piatto a base di ananas 


Ricetta 


Lessate il riso in acqua salata a bollore, scolatelo al dente, passatelo sotto l'acqua fredda, 
sgocciolatelo. 
Ricavate dall'ananas quattro fette e tagliatele a pezzetti. 
Tagliate a dadini il prosciutto. 
Unite ananas e prosciutto al riso, condite con il succo di limone e arancia passati da un colino e 
emulsionati con olio, sale e pepe. 
Tenete in frigorifero alcune ore, passate su un piatto da portata, contornate con altre fettine di ananas e 
servite. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso 

1 ananas fresco 

150g di prosciutto cotto 

1 limone 

2 cucchiai di succo d'arancia 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Insalata Di Riso, Ananas E Prosciutto 


Risotto Al Prosciutto (2) 

Insalata Di Riso Integrale 

Riso Saltato Ai Cinque Colori 

Mini Supplì Di Riso Con Mozzarella 


Riso E Asparagi In Brodo 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Pulite gli asparagi, tagliateli a pezzetti eliminando la parte dura, portate a bollore 1 litro abbondante 
di acqua, aggiungete il brodo granulare e gli asparagi a pezzetti, fate riprendere il bollore e unite il riso, 
cuocete a fuoco moderato per 15 minuti/20'. 
Suddividete nei piatti e servite con abbondante parmigiano grattugiato. La bontà di questa minestra 
dipende soprattutto dalla bontà del brodo, per questo motivo è opportuno utilizzare proprio il brodo 
granulare delle feste Knorr, ricco di sapore di carne. 


Ingredienti per 4 persone 


e 150g di riso per minestre (vialone) 

e 2 cucchiai di brodo granulare delle feste knorr 
e 400g di asparagi sottili freschi 

e formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Risotto In Verde (2) 


Crema Di Finocchi 
Risotto Di Gamberi 
Risi E Bisi Alla Trevisana 


Risotto Agli Spinaci (2) 


Riso E Bieta 


Primo piatto a base di bieta 


Ricetta 


Lavare e tagliare grossolanamente la bieta e affettare i porri. In una pentola far sciogliere il burro e 
unire le verdure; farle appassire a pentola coperta. 
Versare il brodo e portarlo a ebollizione. 
Aggiungere il riso e cuocere per circa 20 minuti. 
Servire subito ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 
300g di porri 
200g di bieta 
30g di burro 
brodo 

sale 


Ricette simili 


Riso, Porri E Erbette 
Minestra Di Riso E Porri 
Minestra Di Riso E Porri (2) 
Risotto Panna E Porri 
Risotto Ai Porri 


Riso E Bisi 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Far rosolare a fuoco medio in metà burro la cipolla, il prezzemolo e la pancetta tritati. Appena la 
cipolla inizia ad imbiondire, unire i piselli e cuocere per 5 minuti. 
Aggiungere 5 mestoli di brodo, portare a bollore, versare il riso e mescolare. Far cuocere a fiamma 
vivace per 15 minuti, mescolando e aggiungendo brodo. 
Togliere dal fuoco al dente. 
Salare, unire burro, parmigiano e pepe. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di riso 

700g di piselli 

80g di burro 

40g di pancetta magra 

1 cipolla 

prezzemolo 

60g di formaggio parmigiano grattugiato 
brodo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Risi E Bisi 
Risotto Saporito (2) 
Risotto Con Piselli FE Pancetta Affumicata 


Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Risotto In Verde 


Riso E Bottarga 


Primo piatto a base di bottarga di tonno 


Ricetta 


Tritare finemente la bottarga e metterla in una pirofila; aggiungere il prezzemolo lavato e tritato e 1/2 
bicchiere d'olio. 
Mettere il recipiente a bagnomaria e far scaldare a lungo la salsa. Intanto, lessare il riso con poco sale, 
poi scolarlo al dente e rovesciarlo nella pirofila con la bottarga, mescolare tutto insieme per qualche 
istante e servire in tavola ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

4 fettine di bottarga di tonno 

1 mazzetto di prezzemolo 

1/2 bicchiere di olio d'oliva extra-vergine 
poco di sale 


Ricette simili 


Spaghetti Con Broccoli Di Rape, Noci, Bottarga 
Tagliolini Con La Bottarga 
Bigoli Con La Bottarga 


Garganelli Con Bottarga E Pomodoro 
Risotto Con Il Tonno 


Riso E Cozze 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Aprite le cozze e passate l'acqua della cottura. 
Dorate l'aglio nell'olio, aggiungete il riso, l'acqua delle cozze e 1 bicchiere di acqua bollente. 
Salate poco, pepate e mescolate bene. 
Aggiungete la metà delle cozze e versate in uno stampo. Successivamente rovesciate il tutto in un piatto e 
guarnite con prezzemolo tritato e le cozze rimaste. 


Ingredienti per 6 persone 


1500g di cozze 

400g di riso 

1/2 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
sale 

pepe 

prezzemolo 


Ricette simili 


Risotto Con Calamari 
Tiella Di Riso E Cozze (2) 
Tiella Di Riso E Cozze 
Risotto Alla Pescatora 
Riso, Patate E Cozze 


Riso E Fagioli 


Primo piatto a base di fagioli borlotti 


Ricetta 


Far stufare in 3 cucchiai di olio, cipolle, carote e sedano, unire il musetto i fagioli già ammollati per 
una notte e abbondante acqua, coprire e far cuocere a fuoco lento per circa 3 ore. 
Togliere il musetto, passare al setaccio verdure e 1/3 dei fagioli, rimettere sul fuoco, unire il riso e 
cuocere. 
Servire tiepido. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di fagioli borlotti 
200g di riso 

1 musetto di maiale 

2 cipolle 

2 carote 

2 coste di sedano 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Polenta Con Verdure (2) 
Minestra Di Riso Alla Ticinese 


Paella Del Norcino 


Minestra Di Maiale E Fagioli 
Minestrone Alla Milanese 


Riso E Fegatini 


Primo piatto a base di fegatini di pollo 


Ricetta 


In un padellino sciogliete una noce di burro, passatevi velocemente i fegatini tagliati a pezzetti. 
Portate il brodo a bollore, versatevi il riso e cuocetelo per 18 minuti. Quando è quasi cotto unitevi i 
fegatini, due cucchiai di prezzemolo tritato finemente. 

Servite con formaggio grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


80g di riso 

200g di fegatini di pollo 

1 noce di burro 

2 cucchiai di prezzemolo tritato finemente 
150 cl di brodo 

formaggio grattugiato 

sale 


Ricette simili 


Riso Con Pollo E Zucchine 
Timballo Di Riso (3) 


Crema Di Asparagi 
Timballo Di Riso Al Pomodoro 


Risotto Con Fegatini 


Riso E Gallina Alla Spagnola 


Primo piatto a base di pollo 


Ricetta 


Prendete 4 tazze di riso (qualità risotto) e una gallina. 
Tagliate la gallina in 8 pezzi. 
Salare, pepare e rotolare nella farina. 
Fate indorare. 
Ritirare i pezzi di gallina dalla padella. 
Mettete 8 cucchiai di olio d'oliva nella grande padella posatela su un fuoco medio. 
Aggiungete le cipolle, l'aglio e 4 pomodori tagliuzzati. Ora, mettete il riso nella padella e fatelo rosolare 
leggermente. Spolveratelo con zafferano e bagnatelo con 8 tazze d'acqua. Sul riso disponete i pezzi di 
gallina rosolata e 4 peperoni tagliati a strisce. 
Coprite e continuate la cottura a temperatura molto bassa per 18 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


4 tazze di riso 

1 gallina 

sale 

pepe 

farina 

8 cucchiai di olio d'oliva 
cipolle tritate finemente 
1 pezzettino di aglio 

4 pomodori tagliuzzati 
zafferano 

8 tazze di acqua 

4 peperoni 


Ricette simili 


Arroz Con Pollo 


Paella Vegetariana 
Riso Fantasia 
Zuppa Di Limone 
Sopa De Limon 


Riso E Gamberetti Con Verdure 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Far rosolare per cinque minuti nell'olio caldo i gamberetti. 
Unire gli spinaci tritati, le cipolle affettate, le carote tagliate, la salsa di soia, 4 cucchiai d'acqua, lo 
zucchero, un pizzico di sale e far cuocere per altri 5 minuti. 
Aggiungere il riso bollito, mescolare in modo da amalgamare bene tutti gli ingredienti e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso 

200g di gamberetti sgusciati 
300g di spinaci surgelati 

2 cipolle 

2 carote 

3 cucchiai di salsa di soia 
zucchero 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


e Riso Conl Gamberetti 
Pennette Ai Gamberetti 
Paella Con Pollo 


Raviolini Ai Gamberetti Su Letto Di Spinaci 


o. 
6 
(] 
e Finto Riso Cinese Saltato 


Riso E Lenticchie 


Primo piatto a base di lenticchie 


Ricetta 


Mettere a bagno le lenticchie per 12 ore e farle cuocere in acqua con le verdure e l'aglio per circa 
un'ora. 
Aggiungere il riso alla fine e condire con l'olio a crudo. 


Ingredienti per 1 persona 


e 30g di riso 

50g di lenticchie secche 
50g di carote 

50g di sedano 

50g di cipolla 

1 spicchio di aglio 


Ricette simili 


Tortiglioni Con Lenticchie 
Zuppa Di Lenticchie 
Millicusedde 

Millicuselle 

Mille Cosedde 


Riso E Luganega 


Primo piatto a base di luganega 


Ricetta 


Far soffriggere la cipolla ed il sedano tritati in metà del burro ed un po' d'olio d'oliva; aggiungere la 
salsiccia fresca a pezzettini e farla rosolare leggermente. 
Versare il vino bianco e farlo evaporare appena, quindi mettere il riso e mescolare per alcuni minuti. 
Aggiungere un po' alla volta il brodo caldo fino a completa cottura del riso (circa 15-20 minuti) ed alla 
fine mettere il restante burro ed abbondante formaggio grana. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di salsiccia fresca tipo luganega 
200g di riso 

100 cl di brodo di carne (o brodo di dado) 
1 sedano 

1 cipolla 

1 bicchiere di vino bianco 

abbondante di formaggio grana 

40g di burro 


Ricette simili 


e Risotto Con La Salsiccia 
Risotto Con Le Mele 

Risotto Al Radicchio 

Risotto Con Salsiccia 

Orzotto Con Salsiccia E Borlotti 


Riso E Patate 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Tagliate a dadini le patate. In una pentola sciogliete il burro e insaporitevi la cipolla e il prosciutto 
tritati. Quando hanno preso colore unite il riso, mescolate perché assorba il condimento, salate e 
aggiungete le patate. 

Versate il brodo poco alla volta, lasciando cuocere per circa 20 minuti. A cottura ultimata cospargete 
con prezzemolo fresco tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

300g di patate 

50g di prosciutto crudo 
1 cipolla 

150 cl di brodo 

burro 

prezzemolo fresco 

sale 


Ricette simili 


e Riso Pilaf All'avocado 
Riso Al Prosciutto 
Risotto Funghi E Asparagi 


Minestra Di Asparagi 
Risotto Con I Carciofi Alla Toscana 


Riso E Peperonata 


Primo piatto a base di peperone rosso 


Ricetta 


Lessare il riso, scolarlo e unirvi il succo di limone. 
Soffriggere la cipolla nell'olio, unire i pomodori a pezzetti e cuocere per 10 minuti. 
Tagliare a dadini la melanzana e a striscioline i peperoni. Friggerli in olio caldo e appena dorati passarli 
nel sugo, unire 2 cucchiai di aceto e mescolare. Far raffreddare e unire al riso. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

1 peperone rosso 

1 peperone giallo 

1 melanzana 

1 cipolla 

2 pomodori da sugo 
succo di limone 
olio d'oliva 

aceto di vino 

sale 


Ricette simili 


Riso Al Forno (2) 
Insalata Di Riso (2) 
Fusilli Peperoni EF Melanzane 


Pappardelle Con Sugo Di Agnello E Peperoni 
Paella Al Pesce 


Riso E Peperoni 


Primo piatto a base di peperoni 


Ricetta 


In una casseruola soffriggete nel burro la cipolla e l'aglio tritati. Mescolatevi i peperoni puliti e 
tagliati a striscioline sottili, coprite e cuocete per venti minuti. 
Insaporite con un cucchiaino di concentrato di pomodoro diluito in poca acqua tiepida. 
Salate e pepate. 
Spegnete quando i peperoni siano diventati morbidi. 
Lessate il riso, scolatelo e conditelo con la salsa di peperoni e il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di riso 

1 peperone rosso 

1 peperone giallo 

1 peperone verde 

30g di burro 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
3 cucchiai di olio d'oliva 

1 cucchiaino di concentrato di pomodoro 
1 cipollina 

1 spicchio di aglio 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Rotolo Di Ricotta E Peperoni 
Pappardelle Con Sugo Di Agnello E Peperoni 
Spaghettini Arcobaleno 


Risotto Colorato 
Fusilli Alla Salsa Di Peperoni 


Riso E Piselli 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Cuocere il riso e condirlo coni piselli, la cipolla tritata e l'olio d'oliva. 


Ingredienti per 1 persona 


50g di riso 

100g di piselli 

50g di cipolla tritata 

1 1/2 cucchiaio di olio d'oliva 


Ricette simili 


Risi E Bisi Alla Veneta 

Fantasia Di Riso 

Minestra Pasqualina Della Za'giaguinta 
Risotto Con Piselli E Pancetta Affumicata 
Minestrone Ticinese 


Riso E Polipetti 


Primo piatto a base di polipetti 


Ricetta 


Lessate il riso in acqua, dopo averlo lavato bene da crudo perché perda la salda, poi scolatelo e 
tenetelo da parte. 
Pulite i polipetti, divideteli in due e poneteli in un recipiente capace meglio se di coccio, con l'olio, le 
olive tritate fini, il basilico, il prezzemolo e il timo pure tritati, 1 tazza di brodo concentratissimo fatto 
con il dado e la panna. A fiamma media fate cuocere per 30 minuti circa, in modo che i polipetti prendano 
il classico colore rosato ma siano cotti al dente. Il sugo deve restringe ma non troppo. 
Formate ora sul piatto da portata uno zoccolo con il riso bollito freddo: al centro versate i polipetti con 
il sugo; passate qualche istante al forno oppure servite subito. II piatto è gustosissimo: non occorre sale (i 
polipetti sono già abbastanza saporiti). 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso vialone parboiled 
650g di polipetti puliti 

1 tazzina di olio d'oliva 

50g di olive verdi snocciolate 
poco di basilico 

prezzemolo 

timo 

2 cucchiai di panna 

1 dado per brodo 


Ricette simili 


Linguine Alle Olive (2) 


Couscous Di Verdure 
Pasta Fredda Di Pesce 
Risotto Alle Erbe Fini 
Riso Gratinato Alle Olive 


Riso E Pollo All'indiana 


Primo piatto a base di pollo 


Ricetta 


Riducete a dadini il pollo e tritate la cipolla. 
Versate lo zafferano in una ciotolina e coprite con 2 dl di acqua calda. 
Sbollentate i pistacchi e tostate le mandorle. 
Preparate in una padella due cucchiai di olio, la cipolla, lo zenzero, la curcuma e il cumino. 
Cuocete per un paio di minuti. 
Unite la carne, salate e tenete sul fuoco per 10 minuti. 
Sciacquate il riso e scolatelo. 
Scaldate due cucchiai d'olio in una casseruola, unite la cannella, i chiodi di garofano e il riso. 
Fate tostare per 3 minuti poi aggiungete un bicchiere scarso di acqua salata. 
Disponete in una teglia da forno la metà del riso e bagnatela con metà dell'acqua allo zafferano. Poi 
mettete i dadini di pollo, qualche fogliolina di coriandolo e il prezzemolo tritato finemente. 
Completate con il riso, bagnatelo con l'acqua allo zafferano rimasta e versate lungo il bordo della 
casseruola 2 dl circa di acqua. 
Coprite e cuocete in forno già caldo a 180 gradi per 30 minuti, finché il riso è tenero e ha assorbito tutta 
l'acqua. 
Distribuite il riso sui piatti prelevandolo con un grosso cucchiaio da risotto. 
Aggiungete le mandorle tostate e i pistacchi e spolverizzate con il prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso basmati 

400g di petto di pollo 

1 cipolla 

1 pezzetto di cannella 

1 cucchiaio di pistacchi e mandorle pelati 
2 pizzichi di zafferano 

6 grani di cardamomo 

2 chiodi di garofano 

2 pizzichi di zenzero grattugiato 

1 pizzico di curcuma e cumino in polvere 
2 rametti di coriandolo fresco 

4 cucchiai di olio d'oliva 

prezzemolo tritato 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Alle Spezie 

Zuppa Di Mango Con Pollo 
Zarda Palau 

Zuppa Di Lenticchie Alle Spezie 
Riso Alle Spezie Orientali 


Riso E Salmone Alla Scandinava 


Primo piatto a base di salmone fresco 


Ricetta 


Sistemate il riso in una casseruola con mezzo litro di acqua, salate e pepate. 
Fate bollire, coprite e cuocete per 15 minuti circa finché l'acqua non si è assorbita. 
Ungete quattro stampini da zuccotto e riempiteli di riso pressandolo. 
Lavate i broccoli, divideteli in piccole cimette e cuoceteli al vapore. Dopo 5 minuti unite il salmone e 
proseguite la cottura per 10 minuti. 
Mescolate il succo del limone con due cucchiai d'olio, salate, pepate e profumate con l'aneto. 
Sformate le cupolette di riso sui piatti, guarnite con le cimette e il salmone sfaldato a pezzetti. 
Irrorate la preparazione con la salsina con succo di limone e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso basmati 

250g di filetto di salmone fresco 
600g di cimette di broccoli verdi 
1 limone (succo) 

aneto 

2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 

pepe bianco 


Ricette simili 


Involtini Di Erbette E Agnello 
Risotto Con I Broccoli 


o. 

o. 

e Risotto Al Salmone (3) 
e Riso E Pollo All'indiana 
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Ravioli Di Salmone E Spinaci 


Riso E Soia 


Primo piatto a base di soia 


Ricetta 


Lessate il riso in acqua salata. 
Lavate i germogli di soia e metteteli in un tegame ad insaporire con poco sale, la salsa di soia, olio 
d'oliva e passato di pomodoro. 
Fate cuocere per 20 minuti a fuoco medio. 
Versate la salsa sul riso, unite il grana grattugiato, girate e portate in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

200g di germogli di soia 

4 cucchiaini di salsa di soia 

40g di passato di pomodoro 

60g di formaggio grana grattugiato 
olio d'oliva 

sale 


Varianti 


e Riso E Soia (2) 
Ricette simili 


e Cannelloni Alla Barbaoux 

Riso Vegetariano 

Pasta Con Passato Di Zucca 
Riso E Gamberetti Con Verdure 
Vermicelli Ai Porri 


Riso E Soia (2) 


Primo piatto a base di germogli di soia 


Ricetta 


Cuocere il riso. 
Scottare i germogli per circa 2 minuti in acqua salata in ebollizione. 
Lessare i gamberetti. 
Tagliare a dadini il prosciutto. 
Grattugiare il cetriolo e tritare cipolla e menta. 
Mescolare al riso i germogli di soia, i gamberetti e il prosciutto. 
Profumare la salsa citronnette con menta, cipolla e cetriolo e condire il riso. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

200g di germogli di soia 

1 manciata di menta 

1 cetriolo 

100g di prosciutto cotto (fette da 100 g) 
300g di gamberetti 

citronnette 

1 cipollina 

sale 


Varianti 
e Riso E Soia 
Ricette simili 


e Insalata Di Riso E Mais 

e Minestra Fredda Di Pomodoro 

e Minestra Fredda Di Pomodoro (2) 

e Minestra Fredda Di Pomodoro E Cipolla 
e Riso Saltato Ai Cinque Colori 


Riso E Spinaci 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Pulite gli spinaci, lavateli ripetutamente fino a togliere tutta la terra dalle foglie, poi lessateli con 
pochissima acqua. 
Scolate, strizzate e poi tritate gli spinaci con un coltello molto affilato o con la mezzaluna. Fateli rosolare 
al fuoco con una noce di burro e uno spicchio d'aglio. Se vi piace potrete unire un po' di noce moscata 
grattugiata. Quando gli spinaci sono ben insaporiti unite il riso, mescolate e poi aggiungete il brodo 
bollente. Se non avete a disposizione del brodo di carne potete unire acqua bollente e un dado di carne. 
Fate cuocere il riso a calore abbastanza sostenuto, a pentola scoperta, per circa 20 minuti. 
Aggiungete ancora acqua calda o brodo se la minestra tende ad essere troppo densa. 
Assaggiate per regolare il sale e aggiungete un pizzico di pepe. 
Spegnete il fuoco con il riso al dente, unite il parmigiano ed il restante burro. 
Mescolate e poi lasciate riposare coprendo la pentola. Dopo pochi minuti scodellate e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di spinaci 

150g di riso 

50g di burro 

50g di formaggio grattugiato 
150 cl di brodo 

1 spicchio di aglio 

sale 

1 pizzico di pepe 


Varianti 
e Riso E Spinaci (2) 
Ricette simili 


Riso Verde 

Risotto Agli Spinaci (2) 
Risotto Al Radicchio (4) 
Torta Salata Di Riso 
Risotto Verde 


Riso E Spinaci (2) 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Lavate gli spinaci e cuoceteli nella loro acqua con un po' di sale. 
Fate un battuto di cipolla, poco lardo, un po' d'olio. Quando la cipolla è appassita versate gli spinaci 
cotti in precedenza, il brodo bollente e infine il riso. 
Fate cuocere per 15 minuti. 
Servite anche tiepido, con abbondante parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di spinaci 

250g di riso 

lardo 

100 cl di brodo 

1 cipolla 

abbondante di formaggio parmigiano 
olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Varianti 


e Riso E Spinaci 
Ricette simili 


Riso E Verze 


Sformati Di Riso E Spinaci Alle Noci 


Riso, Patate E Spinaci 
Riso Con La Zucca 


Risotto Al Tacchino E Biete 


Riso E Tonno 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Fate dorare la cipolla tagliata a fettine. 
Aggiungete i pelati e il tonno scolato dal suo olio, aggiungete un po' di maggiorana, sale e pepe. 
Unite le olive snocciolate e tritate. 
Lasciate insaporire per qualche minuto. 
Lessate il riso e conditelo con la salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cipolla 

1 scatola di pomodori pelati 

1 scatola di tonno 

10 olive verdi snocciolate tritate 
maggiorana 

300g di riso 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Pasta Al Tonno 


Spaghetti Al Tonno E Olive 
Pasta Al Tonno E Olive 


Riso Al Tonno (2) 


Pizza AI Pomodoro E Tonno 


Riso E Verdura 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Lessare i pomodori, tritare il sedano, le carote e le zucchine. 
Soffriggere l'olio con il burro, la pancetta, il basilico. 
Unire le zucchine, i pomodori, le carote e far insaporire per qualche minuto a fuoco dolce. 
Diluire con 3 l d'acqua, cuocere per 45 minuti, unire le patate e i fagioli lessati e passati, la verza e i 
piselli e cuocere ancora per 30 minuti. 
Aggiungere il riso e cuocere mescolando. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 
350g di fagioli 
300g di piselli surgelati 
5 patate 

6 pomodori 
zucchine 
sedano 

3 carote 

1/2 di verza 

1 cipolla 

70g di burro 
olio d'oliva 
70g di pancetta 
basilico 


Ricette simili 


e Minestrone Alla Milanese 
e Minestrone Di Verdure 

e Minestrone Valdostano 
o. 
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Risotto Paesano (2) 


Minestrone Ticinese 


Riso E Verdure 


Primo piatto a base di pisellini 


Ricetta 


Scaldare 20 g di burro e 1 cucchiaio di olio, unire i pisellini e i cuori di carciofo a fettine, salare, 
pepare e far insaporire per 5 minuti. 
Incorporare la cipolla affettata sottilmente e il prosciutto a dadini, coprire e far stufare per 10 minuti, 
versando qualche cucchiaio di brodo caldo. 
Unire le verdure con il prosciutto al restante brodo caldo e cuocere per 15 minuti. 
Unire il riso e portare a cottura. 
Servire con il grana. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di riso 

6 cuori di carciofo 

100g di pisellini 

1 cipolla 

50g di prosciutto cotto (fette da 50 g) 
100 cl di brodo 

olio d'oliva 

burro 

formaggio grana 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Risotto Ai Carciofi 

e Risotto Al Prosciutto (2) 
e Pilaf A] Prosciutto 

e Riso Con Melagrana 

e Arancini Di Riso (4) 


Riso E Verze 


Primo piatto a base di verza 


Ricetta 


Mondate la verza delle foglie esterne più dure, lavatela e tagliatela a striscioline sottilissime. 
Tritate la cipolla con il lardo e fatela soffriggere in una casseruola con l'olio. Quando il soffritto 
risulterà ben rosolato aggiungete la verza e, dopo 5 minuti, il sedano tritato, le cotiche, il parmigiano in 
scaglie e le croste di parmigiano grattate e lavate. 

Salate, coprite tutto d'acqua e cuocete a bassa ebollizione. Quando la verza sarà cotta aggiungete il riso. 
Ultimate la cottura mescolando di tanto in tanto e tenendo il riso piuttosto al dente. 


Ingredienti per 6 persone 


400g di riso 

1 verza 

50g di lardo 

1/2 bicchiere di olio d'oliva extra-vergine 
2 cotiche di maiale 

1 cipolla 

1 gambo di sedano 

croste e scaglie di formaggio parmigiano 
sale 


Ricette simili 


Polenta Con Verdure (2) 
Minestra Di Riso Napoletana 
Risotto Col Polmone 


Riso E Spinaci (2) 


Pennette Col Lardo 


Riso E Zucca 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Tagliate la zucca a dadini e cuocetela nel burro con la cipolla tritata e un po' di brodo. Quando è 
quasi cotta unite il riso e, a mano a mano che viene assorbito, aggiungete il brodo bollente. 
Salate e pepate. A cottura ultimata insaporite con un ciuffo di prezzemolo tritato, il formaggio grattugiato 
e una noce di burro. 
Amalgamate delicatamente. 
Potete presentare il risotto usando la zucca svuotata come contenitore. 


Ingredienti per 4 persone 


240g di riso 

600g di zucca 

1/2 di cipolla 

1 noce di burro 

1 ciuffo di prezzemolo tritato 
brodo 

sale 


pepe 


Varianti 


e Riso E Zucca (2) 
Ricette simili 


e Minestra Di Zucca E Porri 
Riso Giallo 

Riso Verde (2) 

Risotto Del Mare E Dell'orto 
Risotto Con Fiori Di Zucca 


Riso E Zucca (2) 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Privare della scorza e dei semi la zucca e tagliarla a dadini non troppo piccoli. 
Portare ad ebollizione 50 cl di acqua salata e tuffarvi la zucca. Dopo 3-4 minuti unire il riso. 
Portare a cottura mescolando sovente, ma evitando di far disfare la zucca. Quando il riso è cotto togliere 
dal fuoco e amalgamarvi il parmigiano grattugiato. 
Mantecare infine con il burro. 
Servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 600g di zucca 

300g di riso vialone 

50g di burro 

50g di formaggio parmigiano 
sale 


Varianti 
e Riso E Zucca 
Ricette simili 


Risotto Tartufato Piemontese 
Risotto Agli Spinaci (2) 
Risotto Alla Pilota (2) 
Risotto Alla Milanese (5) 
Risotto Alla Birra (2) 


Riso Esotico 


Primo piatto a base di code di gamberi 


Ricetta 


Bollite al dente il riso in abbondante acqua salata, nella quale avrete sciolto il curry, e fermate la 
cottura sotto l'acqua fredda. 
Cuocete il peperone al forno o alla piastra, fatelo riposare alcuni minuti in un sacchetto di carta, poi 
spellatelo e tagliatelo a piccole falde (se avete poco tempo lo potete sostituire con un vasetto di peperoni 
sott'olio di buona qualità). 
Tenete da parte una dozzina di gamberi per guarnire e poi, in una grossa ciotola, mescolate 
accuratamente il riso coni gamberi rimanenti e i peperoni e condite con olio extra vergine d'oliva. 
Formate una montagnola con il riso così condito su un piatto da portata e guarnite a piacere con le code 
di gamberi accantonate e le uova sode tagliate a spicchi o a rondelle; ponete il riso in frigorifero a 
riposare per un'ora circa. Nel frattempo, preparate la salsa rosa diluendo la maionese con poco latte ed 
aggiungendo alcuni cucchiai di Tomato Ketchup; per la quantità di quest'ultimo regolatevi secondo il 
vostro gusto, assaggiando il composto. 
Servite il riso esotico fresco ma non freddo, accompagnandolo a parte con la salsa rosa con la quale 
condirete a piacere le singole porzioni. 


Ingredienti per 8 persone 


500g di riso (preferibilmente di riso thailandese o riso basmati) 
600g di code di gamberi sgusciate e lessate 

1 peperone rosso grande 

1 tazza di maionese 

poco di latte 

4 uova sode 

tomato ketchup 

1 cucchiaio di curry 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Ricette simili 


Paella 


Riso In Insalata Al Curry 
Riso Al Curry Thailandese 


Riso Al Forno (2) 
Riso Alla Cinese 


Riso Fantasia 


Primo piatto a base di fegatini di pollo 


Ricetta 


Mettete 75 g di burro e 2 cucchiai d'olio in una padella e fateci dorare una cipolla tritata, 
aggiungendo un po' di acqua. Finita la cottura aggiungete il riso versandoci sopra 1 litro di acqua 
bollente, il sale e un po' di zafferano. 

Fate cuocere nel forno per 18 minuti. 

Tagliate i fegatini a pezzi e saltateli nel burro; tagliate il prosciutto a strisce e aggiungetelo ai fegatini. 
Cuocete nell'olio i pomodori tagliati a fettine e, allo spiedo, i peperoni. Una volta cotti i peperoni, 
sbucciateli e tagliateli a fettine, mescolate il rimanente burro insieme al riso e a tutti gli altri ingredienti. 


Ingredienti per 6 persone 


250g di riso 

100 cl di acqua 
150g di burro 

4 cucchiai di olio d'oliva 
4 fegatini di pollo 
2 fette di prosciutto 
2 peperoni rossi 

3 pomodori 

1 cipolla 

zafferano 

sale 


Ricette simili 


e Paella Vegetariana 

e Timballo Di Riso (3) 
o Canja 

e Paella Vegetariana (3) 
e Paella (3) 


Riso Filante 


Primo piatto a base di formaggio provola 


Ricetta 


Far lessare per 15 minuti il riso in abbondante acqua salata, scolarlo e condirlo con burro, 
parmigiano, pepe e la provola tagliata a dadini; unirvi il latte, rimettere sul fuoco e portare a lenta 
ebollizione, sempre mescolando. Versarlo in una pirofila imburrata, livellarlo e cospargere di 
pangrattato. 

Passare la pirofila in forno caldo per circa 20 minuti; sfornare e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

250g di formaggio provola 

30g di formaggio parmigiano grattugiato 
50 cl di latte 

120g di pangrattato 

100g di burro 

pepe 

sale 


Ricette simili 


e Riso Al Forno Con Scamorza Affumicata 


Risotto Alla Crema Di Formaggi 

Sartù 

Risotto Con Provola Affumicata Profumato Al Pepe Rosa 
Maccheroni Gratinati Con Il Bimby 


Riso Francesca 


Primo piatto a base di noci 


Ricetta 


Lessare il riso in acqua salata. Nel frattempo, in un pentolino far sciogliere una noce di burro e un 
po' d'olio; far soffriggere quindi le noci e le mandorle pelate e spezzettate precedentemente per 2 minuti. 
Aggiungere la panna e cuocere fino all'addensamento, cotto il riso aggiungere il condimento, amalgamare 
e servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


riso 

4 noci 

12 di mandorle 

1 confezione di panna da cucina 
burro 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Risotto Ai Funghi Porcini 
Spaghetti Panna E Noci 
Risotto Verde Verde 


Farfalle Al Mascarpone 
Risotto Al Salmone 


Riso Freddo Ai Cetriolini 


Primo piatto a base di cetriolini sott'aceto 


Ricetta 


Cuocere il riso al dente (1 pizzico di sale). Intanto far fondere il burro in una casseruola ed 
aggiungere i cetriolini tagliati a fette sottili e regolari. 
Scolare il riso e, quando sarà tiepido, condirlo con la salsa ai cetriolini, aggiungendo le olive e, a 
piacere, un'abbondante macinata di pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

40g di burro 

8 cetriolini sott'aceto 

10 olive verdi snocciolate 

sale 

1 macinata di pepe (facoltativo) 


Ricette simili 


Farfalle In Insalata 


Conchiglie In Insalata 


Riso In Insalata Con Peperoni Sott'aceto 
Pasta Al Tonno 


Riso E Tonno 


Riso Freddo Al Tonno 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Tagliare a dadini il tonno e rosolarlo. Levarlo dal fuoco, salare e pepare. Far saltare a fuoco vivo i 
pomodori a pezzi con l'aglio e 6 cucchiai di olio. 
Unire il tonno, i pinoli, l'uvetta e salare. Far riposare per 1 ora. 
Cuocere il riso al dente, scolarlo e passarlo sotto l'acqua fredda. Condirlo con il sugo di tonno e 
pomodori, aggiungere il prezzemolo tritato, aggiustare di sale e olio e far raffreddare prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso parboiled 

500g di tonno fresco 

4 pomodori 

2 cucchiai di pinoli 

2 cucchiai di uvetta sultanina 
1 spicchio di aglio 
prezzemolo 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


e Riso Freddo Al Tonno (2) 
Ricette simili 


Pasta Con Broccoli 
Cartocci Al Profumo Di Mare 
Minestra Di Riso E Pomodori 


Risotto Al Cocco E Champagne 
Penne Ai Pinoli 


Riso Freddo Al Tonno (2) 


Primo piatto a base di tonno fresco 


Ricetta 


Cuocere per pochi minuti il tonno a dadini in una padella con poco olio. Scolarlo dal condimento, 
salare e pepare. 
Scaldare 6 cucchiai di olio, unire l'aglio e i pomodori a pezzi e farli saltare a fuoco vivo per 1 minuto. 
Salare, unire tonno, pinoli e uvetta. Far marinare per 1 ora. 
Cuocere il riso in acqua bollente salata, scolarlo, passarlo sotto l'acqua fredda e condirlo con il sugo di 
tonno e il prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso parboiled 

500g di tonno fresco a tranci 
4 pomodori da insalata 

2 cucchiai di pinoli 

2 cucchiai di uvetta sultanina 
1 spicchio di aglio 
prezzemolo tritato 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 
e Riso Freddo Al Tonno 
Ricette simili 


Minestra Di Riso E Pomodori 
Pasta Con Broccoli 

Risotto Al Cocco E Champagne 
Cartocci Al Profumo Di Mare 
Penne Ai Pinoli 


Riso Freddo Alla Mela 


Primo piatto a base di mela 


Ricetta 


Lessare il riso, passarlo sotto l'acqua fredda e sgranarlo in una zuppiera. 
Aggiungere l'emmenthal a dadini, i cipollotti, la mela e il cuore di sedano affettati molto finemente. 
Irrorare con il succo di limone e l'olio, aggiustare di sale e pepe, decorare con l'erba cipollina e il 
prezzemolo tritati e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso parboiled 

150g di formaggio emmenthal 
1 mela 

1 cuore di sedano 

2 cipollotti 

5 cucchiai di olio d'oliva 
limone 

erba cipollina 

prezzemolo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Cartocci Al Profumo Di Mare 


Riso In Insalata Al Formaggio 

Insalata Di Riso E Cozze 

Fettuccine Con Polpa Di Granchio E Salsa Alle Erbe 
Risotto Alla Spigola, Limone E Rucola 


Riso Freddo Con Scampi 


Primo piatto a base di scampi 


Ricetta 


Far lessare il riso in acqua bollente salata, scolarlo e lasciarlo raffreddare. 
Lavare le code di scampi e gettarle in una casseruola con acqua bollente leggermente salata e 
aromatizzata con due fettine di limone e una foglia di alloro. Scolarle dopo 8 minuti e lasciarle 
raffreddare, poi sgusciarle. 
Condire il riso freddo con il cognac e con buona parte della maionese preparata e con metà delle code di 
scampi. 
Mettere il tutto in frigo per almeno un paio d'ore. Prima di portare in tavola coprire il riso con gli 
scampi avanzati, coni pomodori affettati e decorare con la restante maionese a cui sarà stato aggiunto del 
prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


250 di riso per insalate 
600g di code di scampi 
2 cucchiai di cognac 

2 pomodori a pera 

per la maionese: 

2 uova 

300g di olio d'oliva 

1 limone 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Riso Con Gli Scampi 
Riso Esotico 
Risotto Con Gli Scampi (2) 


Risotto Con Gli Scampi 
Taglierini Con Code Di Scampi, Zucchine, Porri, Aneto, Pomodoro 


Riso Freddo Con Zucchine 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Rosolare in olio e burro un trito di cipolla, basilico e prezzemolo, unire le zucchine tagliate a 
rondelle e farle insaporire. 
Aggiungere il riso e farlo cuocere per circa 20 minuti bagnando con il brodo. 
Cospargere con la scorza grattugiata del limone e servire freddo o tiepido. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso 
2 zucchine 
1 cipolla 

1 limone 
basilico 
prezzemolo 
brodo 

sale 


Varianti 


e Riso Freddo Con Zucchine (2) 


Ricette simili 


Riso Verde (2) 


Risotto Con Verdure 

Riso Gamberetti E Zucchine 
Risotto All'ortolana 
Minestra Alle Zucchine 


Riso Freddo Con Zucchine (2) 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Far rosolare in olio e burro un trito di cipolla, basilico e prezzemolo, aggiungere le zucchine tagliate 
a rondelle e farle insaporire. 
Unire il riso e rosolarlo bene. 
Cuocere per circa 18' aggiungendo a mestoli il brodo bollente. Verso la fine aggiungere la scorza 
grattugiata del limone. 
Levare dal fuoco e servire a temperatura ambiente. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 
2 zucchine 
cipolla 
basilico 
prezzemolo 
brodo 

1 limone 
olio d'oliva 
burro 

sale 


Varianti 


Riso Freddo Con Zucchine 


Ricette simili 


Riso Verde (2) 
Minestra Alle Zucchine 


Risotto Con Verdure 
Risotto Al Prezzemolo 
Riso Gamberetti E Zucchine 


Riso Freddo E Gamberi 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Cuocere il riso al dente in acqua salata. 
Privare della pellicola abbrustolita i peperoni, tagliarli a pezzetti e metterli in una terrina con l'olio e lo 
spicchio d'aglio diviso a metà. 
Unire il pomodoro tagliato a cubetti, il prezzemolo tritato, un po' di sale e i gamberetti; poi amalgamare 
bene il tutto e lasciar insaporire. 
Scolare il riso cotto, passarlo sotto l'acqua fredda, eliminare l'aglio dal condimento preparato, unire il 
riso, mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

150g di gamberetti sgusciati 
200g di peperoni grigliati 

1 spicchio di aglio 
prezzemolo 

1 pomodoro 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Paella (3) 


Insalata Di Riso E Cozze 
Riso Gamberetti E Zucchine 
Paella Con Pollo 

Riso Con I Gamberetti 


Riso Freddo Variopinto Con Le Olive 


Primo piatto a base di olive verdi di spagna 


Ricetta 


Cuocere il riso in acqua bollente per 20 minuti. 
Lessare i wurstel 10 minuti e tagliarli a rondelle. 
Fare la maionese con un uovo. 
Mettere sul fuoco in acqua i pomodori tagliati a pezzi e i piselli. Far cuocere circa 15 minuti, lessare. In 
una casseruola mettere la conserva, i pomodori, i piselli. 
Condire a parte il riso con olio, sale, aceto, senape e pepe. Porre il riso in tre piatti diversi. 
Condire il primo piatto con wurstel. 
Condire il secondo con maionese e olive verdi. 
Condire il terzo con pomodori e piselli. 
Fare freddare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

400 cl di acqua 

3 pomodori 

2 cucchiai di piselli in scatola 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

20g di burro 

50g di maionese con un uovo 

2 wurstel 

1 cucchiaio di conserva di pomodoro 
1 vasetto di olive verdi di spagna 
senape 

aceto di vino 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Insalata Di Riso (3) 
Insalata Di Riso Alla Birra 


Insalata Di Riso (5) 
Risotto Con Gamberi 
Insalata Di Riso E Mais 


Riso Fritto 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Cuocere i piselli in acqua salata. Far fondere un pezzetto di burro in una padella larga e versarvi le 
uova leggermente sbattute con poco sale. Strapazzarle a fuoco basso con un cucchiaio di legno. 
Aggiungere il riso, i piselli ben scolati, pepe, sale, noce moscata e il burro rimasto. 

Alzare la fiamma e cuocere mescolando per circa 10 minuti. 
Servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso bollito 
2 uova 

125g di piselli 

80g di burro 

sale 

pepe 

noce moscata 


Varianti 


e RisoFritto (2) 
e Riso Fritto Di Phuket 


Ricette simili 


Riso Con Piselli All'araba 
Agnolotti Alla Piemontese 
Tortino Di Riso 
Gnocchi Insoliti 


Bomboline Di Riso (2) 


Riso Fritto (2) 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Portare ad ebollizione abbondante acqua salata e versarvi a pioggia il riso. Cuocerlo per 15 minuti 
poi scolarlo e stenderlo su un canovaccio pulito e asciutto per asciugarlo. 
Scaldare 4 cucchiai di olio in una padella per fritti e versarvi il riso. Farlo dorare, mescolandolo spesso 
con un cucchiaio di legno, per circa 15 minuti. Servirlo ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 
e 4 cucchiai di olio d'arachidi 
e sale 


Varianti 


e Riso Fritto 
e Riso Fritto Di Phuket 


Ricette simili 


Insalata Russa 


Zuppa Di Tofu Piccante 
Riso Esotico 

Risotto Agli Spinaci (2) 
Spaghetti Con Pollo 


Riso Fritto Di Phuket 


Primo piatto a base di calamari 


Ricetta 


Pulire accuratamente i calamari, pelandoli e tagliandoli ad anelli. Cuocerli in olio abbondante 
insieme ai gamberi. 
Riscaldare un po' d'olio in un wok, aggiungere il riso bollito (meglio se cotto al vapore), l'ananas a 
pezzetti, la cipolla e il pepe. 
Saltare fino a quando non si sono bene amalgamati. 
Aggiungere il curry in polvere, lo zucchero, la salsa di soia e il pomodoro. 
Incidere sull'ananas un rettangolo di circa 5x10 cm., scavare all'interno cercando di formare una 
piramide. 
Servire il riso saltato in questa barca di ananas. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di calamari 

20 di gamberoni puliti 

4 chele di granchio 

2 cucchiai di olio vegetale 

1100g di riso al gelsomino bollito 
80g di polpa d'ananas a pezzetti 

1 cipolla tagliata 

1 peperone verde tagliato a pezzetti 

4 cucchiai di uvetta sultanina 

1 cucchiaio di curry 

1 cucchiaino di zucchero 

2 cucchiai di salsa di soia leggera thai 
3/4 cucchiaini di pepe bianco in polvere 
1 pomodoro piccolo a pezzetti 

1 ananas grande 


Ricette simili 


Khao Phad Sapparod 

Paella 

Paella Alla Valenciana (3) 
Pizza Capricciosa Vegetariana 
Fusilli Alla Salsa Di Peperoni 


Riso Gamberetti E Zucchine 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Affettate la cipolla e fatela soffriggere in poco olio, aggiungete le zucchine tagliate a fettine piuttosto 
sottili, salate, pepate e versate il riso. 
Fate brillare a fiamma vivace, poi aggiungete il vino, lasciate evaporare e poi procedete alla cottura del 
risotto aggiungendo mano a mano il brodo vegetale. A metà cottura aggiungete i gamberetti, a fine cottura 
il prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di riso 

300g di gamberetti sgusciati 
200g di zucchine 

1 cipolla 

1 bicchiere di vino bianco 

100 cl di brodo vegetale 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
poco di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Riso Verde (2) 


Risotto All'ortolana 
Insalata Di Riso E Cozze 


Risotto Con Funghi E Rucola 
Sedani Gamberi E Zucchine 


Riso Ghiotto 


Primo piatto a base di formaggio gorgonzola 


Ricetta 


Far lessare il riso in abbondante acqua salata e, intanto, con una frusta da cucina, amalgamare in una 
zuppiera il gorgonzola, il mascarpone, il burro ammorbidito e il parmigiano grattugiato. 
Scolare il riso piuttosto al dente, versarlo nella zuppiera, rimescolarlo energicamente con un cucchiaio di 
legno per incorporarlo alla salsetta, spolverizzarvi sopra il pepe e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

80g di formaggio gorgonzola 

100g di mascarpone 

3 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
30g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Sformato Di Riso E Asparagi 

Risotto Mantecato Ai Quattro Formaggi 
Risotto All'origano 

Penne Ai Formaggi 

Penne Al Gorgonzola 


Riso Giallo 


Primo piatto a base di zucca gialla 


Ricetta 


Tagliate la zucca a pezzi, fatela cuocere con poco olio e un pizzico di sale per circa 10 minuti, poi 
passatela al passaverdure. 
Fate imbiondire la cipolla con una noce di burro in una casseruola, aggiungete il riso, fatelo brillare 
mescolando bene poi aggiungete il vino. Quando il liquido sarà evaporato aggiungete la purea di zucca e 
cuocete il risotto aggiungendo mano a mano il brodo vegetale e aggiustando di sale. 
Mantecate col burro e il parmigiano grattugiato prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di zucca gialla 

320g di riso 

1 bicchiere di vino bianco secco 

1/2 di cipolla 

25 cl di brodo vegetale 

50g di burro 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
1 cucchiaio di rosmarino tritato finemente 
1 pizzico di sale 

poco di olio d'oliva 


Varianti 


e Riso Giallo Coi Formaggi 
e Riso Giallo E Polpettine 


Ricette simili 


Risotto Con La Zucca Gialla 
Risotto Primavera (4) 

Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Risotto Alla Zucca Con I Porri 
Risotto Alla Melagrana 


Riso Giallo Coi Formaggi 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Cuocete il riso in abbondante acqua salata. 
Fondete il burro a bagnomaria, scioglieteci lo zafferano e condite nella pentola il riso lesso scolato non 
troppo asciutto, aggiungendo a poco a poco i formaggi grattugiati e la mozzarella tritata. 
Amalgamate a fuoco basso e servite bollente. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di riso 

1 bustina di zafferano 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di formaggio emmenthal grattugiato 
1 mozzarella fiordilatte tritata 

20g di burro 


Ricette simili 


Fagottini Di Riso Ai Formaggi 
Budino Di Riso Ai Formaggi 
Risotto Alla Crema Di Formaggi 
Polenta A Sorpresa 

Pappardelle In Salsa Verde 


Riso Giallo E Polpettine 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Affettare sottilmente la cipolla e farla rosolare senza bruciare in un tegame con una noce di burro e 2 
cucchiai d'olio. Quando si è ammorbidita, unire il riso, farlo tostare per qualche secondo, portarlo quindi 
a cottura con il brodo bollente salato e, quando è quasi cotto, aggiungere la bustina di zafferano e 
abbondante parmigiano grattugiato e versarlo in una corona d'alluminio. 

Preparare delle piccole polpette; sformare la corona di riso e nel centro disporre le polpettine. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

1 bustina di zafferano 

50 cl di brodo 

1 cipolla 

sale 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 noce di burro 

abbondante di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


e Risotto Alla Milanese (2) 
Risotto Ai Tre Colori 


Risotto Giallo Alla Rucola 
Risotto Giallo Con Funghi Porcini 
Arancini Di Riso (4) 


Riso Gratinato Alle Olive 


Primo piatto a base di olive verdi 


Ricetta 


Lessate i piselli e conditeli con una noce di burro e un po' di sale. 
Tagliate le olive a fettine. 
Tritate la cipolla e soffriggetela in poco burro, unite il riso, fatelo insaporire, bagnate col brodo caldo, 
mettete in forno per 7 minuti. 
Togliete dal forno, condite col restante burro. In una pirofila imburrata fate uno strato di riso, versate i 
piselli, il prosciutto a striscioline, le fette di formaggio e un po' di olive, ricoprite col riso, livellate la 
superficie, versatevi il tuorlo sbattuto con un po' di latte, guarnite con le restanti olive e gratinate nel 
forno a 190 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

100g di olive verdi snocciolate 
100g di prosciutto cotto 

1 confezione di piselli surgelati 
1 tuorlo d'uovo 

4 fette di formaggio 

1/2 di cipolla 

100g di burro 

2 cucchiai di latte 

50 cl di brodo 

sale 


Ricette simili 


e Riso InForma Con Prosciutto E Piselli 
Risotto Dell'orto 


Risotto Al Prosciutto (2) 
Risotto Con Piselli FE Pancetta Affumicata 


Timballo Di Riso (4) 


Riso In Brodo Ai Porri 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


Tagliate i porri a fettine sottili, poi poneteli nella casseruola insieme al condimento scelto. 
Soffriggete per circa 1 minuto e aggiungete 2 cucchiai di acqua. 
Attendete che i porri siano ammorbiditi, aggiungete acqua e dado regolandovi secondo le vostre 
necessità e portate a bollore. 
Unite le patate, da schiacciare non appena cotte, e infine versate il riso. 
Cuocete 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


4 pugni di riso 
3 porri 

2 patate 

1 noce di burro 
1 dado 


Ricette simili 


e Risotto Carciofato 

Minestra Di Zucca E Porri 
Minestra Rustica 

Minestra Di Riso Patate E Porri 


Minestra Di Riso Patate E Porri (2) 


Riso In Brodo Con Prezzemolo 


Primo piatto a base di prezzemolo 


Ricetta 


Rosolare in un soffritto di olio, burro, cipolla, porro e aglio tritati, il riso. Appena insaporito 
bagnarlo con il brodo e cuocere per 15 minuti. 
Prelevare 2 mestoli di riso e brodo, frullarli e rimetterli in pentola con del prezzemolo tritato. 
Mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

olio d'oliva 

burro 

cipolla 

porro 

150 cl di brodo di pollo 
prezzemolo 


Ricette simili 


Minestra Bretone 

Riso Con Pollo E Zucchine 
Risotto Al Prezzemolo 
Risotto Ai Porri E Zafferano 
Timballo Di Riso E Pollo 


Riso In Cagnone 


Primo piatto a base di salvia 


Ricetta 


Cuocere il riso al dente. 
Dorare in un tegame il burro con l'aglio schiacciato e le foglie di salvia. 
Cospargere il riso con il grana e condirlo con il burro alla salvia caldissimo. 
Pepare e portare in tavola, mescolando prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

4 foglie di salvia 

3 cucchiai di formaggio grana grattugiato 
70g di burro 

1 spicchio di aglio 

sale 

pepe appena macinato 


Varianti 


e Riso InCagnone (2) 
e Riso In Cagnone Al Ragù 


Ricette simili 


Spaghetti Cacio E Pepe (3) 


Casoncella Alla Bergamasca 
Risotto Ai Porri 


Gnocchi Insoliti 
Risotto Con Fegatini 


Riso In Cagnone (2) 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Lessate il riso in acqua salata. Nel frattempo in un tegamino fate dorare la salvia nel burro. 
Versate il condimento sul riso caldissimo, spolverizzatelo con il formaggio grattugiato e servitelo. Vini 
di accompagnamento: Oltrepò Pavese Barbera DOC, Vini Del Piave Merlot DOC, Sangiovese Di 
Romagna DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso 

burro 

salvia 

formaggio grattugiato 
sale 


Varianti 


e Riso In Cagnone 
e Riso In Cagnone Al Ragù 


Ricette simili 


e Risotto Con Salsiccia (2) 
Risotto Ai Porri 


Gnocchi Insoliti 


Risotto Con Fegatini 
Zuppa Verde Al Formaggio 


Riso In Cagnone Al Ragù 


Primo piatto a base di ragù di carne 


Ricetta 


Versare il riso in acqua salata in ebollizione e cuocerlo fino a metà cottura. Scolarlo e rimetterlo sul 
fuoco con il ragù e qualche mestolo di brodo e portarlo a cottura. Prima di servirlo mantecarlo con una 
noce di burro e parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di riso 

2 tazze di ragù di carne 

alcuni mestoli di brodo 
formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

1 noce di burro 


Ricette simili 


Arancini Di Riso (4) 
Polenta Pasticciata (2) 
Risotto Leggero 


Minestra Di Riso E Porri (2) 
Risotto Verde 


Riso In Forma Con Prosciutto E Piselli 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Tritate la cipolla e insaporitela in un tegamino con un po' di burro. Quando ha preso colore unite i 
piselli, salate, mescolate, aggiungete un mestolo di brodo e portate a cottura senza coprire. 
Tagliate i formaggi a dadini, raccoglieteli in una ciotola e ricopriteli con un bicchiere di latte. 
Lessate il riso in abbondante acqua salata, scolatelo al dente, unitevi i formaggi sgocciolati e mescolate 
bene. 
Imburrate uno stampo ad anello, rivestitelo con le fette di prosciutto, pressatevi il riso e ponete in forno 
a 200 gradi per 5 minuti. 
Sformate e riempite il centro con i piselli. Vini di accompagnamento: Colli Orientali Del Friuli 
Chardonnay DOC, Vernaccia Di San Gimignano DOCG, Vigna Vinera IGT Della Puglia. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

50g di burro 

1 bicchiere di latte 

200g di prosciutto cotto 
100g di formaggio fontina 
100g di mozzarella 

100g di formaggio emmenthal 
250g di piselli surgelati 
1/2 di cipolla 

1 mestolo di brodo 

sale 


Ricette simili 


e Riso Gratinato Alle Olive 


e Budino Di Riso Ai Formaggi 
e Risotto Dell'orto 
. 
() 


Timballo Di Riso (4) 
Risotto Energetico 


Riso In Forno Al Prezzemolo 


Primo piatto a base di prezzemolo 


Ricetta 


Lessate il riso in acqua salata per 7-8 minuti. Sgocciolatelo in modo che sia ben asciutto. Passatelo 
in una pirofila, conditelo con l'olio versato a filo, mescolate, coprite il recipiente con un foglio di 
alluminio e ponete in forno preriscaldato a 180 gradi per circa 20 minuti. Intanto, in un tegame scaldate 
due cucchiai d'olio e rosolatevi il prezzemolo e lo scalogno tritati, mescolate, regolate sale e pepe e 
conditevi il riso quando è cotto. Servitelo con formaggio grattugiato a parte. Vini di accompagnamento: 
Oltrepò Pavese Riesling Italico DOC, Friuli Latisana Riesling Renano DOC, Trebbiano D'Abruzzo DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso 

1 scalogno 

2 ciuffi di prezzemolo 
formaggio grattugiato 

2 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Dell'amore 


Risotto In Verde (2) 
Risotto Al Radicchio (3) 


Risotto Al Branzino 
Risotto Alla Crema Di Formaggi 


Riso In Guglia 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


In una casseruola fate fondere dolcemente 50 g di burro e rosolatevi la cipolla, mondata e tritata 
finemente, a calore moderato per 3-4 minuti. 
Unite il riso, lasciatelo insaporire per qualche istante, mescolando con un cucchiaio di legno, infine 
aggiungete un paio di mestoli di brodo caldo, il sale necessario, una macinata di pepe e una grattatina di 
noce moscata. 
Cuocete il riso al dente, a calore moderato, aggiungendo, poco alla volta, il resto del brodo bollente. Al 
termine, incorporate al riso il Parmigiano grattugiato, il resto del burro (meno un pezzetto) e i tuorli 
d'uovo, quindi trasferite il composto ottenuto in uno stampo dai bordi alti imburrato e pressatelo bene. 
Private i carciofi delle foglie esterne più dure e tagliateli a metà altezza per eliminare le spine, quindi 
lavateli sotto l'acqua corrente e fateli lessare in una pentola con acqua bollente salata e acidulata col 
succo di un limone, per 15 minuti. A questo punto sformate il riso su un piatto di portata resistente al 
calore e sistemate sulla superficie della cupola i carciofi, ponendoli a distanza regolare uno dall'altro. 
Distribuite sui carciofi la besciamella e il prosciutto cotto tritato finemente e fate gratinare nel forno a 
180 gradi per 10-15 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di riso 

6 carciofi 

1 cipolla 

150 cl di brodo 

2 tuorli d'uovo 

1 limone 

1 tazza di besciamella 

80g di prosciutto cotto 

sale 

pepe 

1 grattatina di noce moscata 
100g di burro 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Cannelloni Con Gli Spinaci 
Minestra Di Riso E Carciofi 


Cannelloni Alla Ricotta 
Riso Al Prosciutto (2) 
Spaghetti In Soufflé 


Riso In Insalata 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Lessare il riso in acqua salata e farlo raffreddare. 
Unire tutti gli ingredienti tagliati a listarelle, i piselli interi e il tonno a pezzetti. 
Condire con olio, succo di limone e sale. Si possono unire anche listarelle di groviera o altre verdure 
crude o cotte di stagione. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

200g di piselli lessati 

150g di sottaceti (funghetti, cetrioli) 
50g di tonno 

100g di fagiolini lessati 

olio d'oliva 

succo di limone 

sale 


Varianti 


Riso In Insalata Ai Gamberetti 


Riso In Insalata Al Curry 


Riso In Insalata Al Formaggio 
Riso In Insalata Alla Marinara 


Riso In Insalata Con Barbabietole 


Riso In Insalata Con Peperoni Sott'aceto 
Riso In Insalata Con Polpa Di Granchio 
Riso In Insalata Piccante 


Riso In Insalata Piccante (2) 


Ricette simili 


e Insalata Fresca Di Riso 
Insalata Di Riso 
Insalata Di Riso (4) 


(] 

o. 

e Farfalle Con Fagiolini 

e Insalata Di Riso Di Luca 


Riso In Insalata Ai Gamberetti 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Lessate il riso in abbondante acqua salata per circa 18 minuti, scolatelo e passatelo sotto l'acqua 
fredda per fermare la cottura. 
Preparate una salsa emulsionando tre cucchiai d'olio, il succo di limone filtrato al colino, sale e pepe. 
Raccogliete il riso in una ciotola, aggiungete i gamberetti lessati, abbondante prezzemolo tritato e 
basilico spezzettato. 
Condite con la salsa che avete preparato. 
Mescolate con cura. 
Mettete il riso in uno stampo rotondo a cupola imburrato, premete bene per eliminare i vuoti d'aria, 
rovesciatelo sul piatto da portata, tenete al fresco fino al momento di servire. Vini di accompagnamento: 
Vermentino Della Riviera Dei Fiori DOC, Verdicchio Di Matelica DOC, Vesuvio Bianco DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

200g di gamberetti 
abbondante di prezzemolo 
basilico 

3 cucchiai di olio d'oliva 
1 limone 

burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Timballo Americano 

Riso Con I Gamberetti 

Riso Freddo Con Zucchine (2) 
Insalata Brasiliana 

Riso Gamberetti E Zucchine 


Riso In Insalata Al Curry 


Primo piatto a base di curry 


Ricetta 


Bollite il riso in abbondante acqua salata per circa 18 minuti. 

Lessate in acqua salata i fagiolini e la zucchina. Intanto preparate le altre verdure: lavate e tagliate il 
sedano e il peperone a pezzetti molto piccoli, spellate i pomodori e privateli dei semi. 

Tagliate a pezzettini anche i fagiolini, la zucchina e a fettine molto sottili alcuni ravanelli, tritate gli 
albumi. Quando il riso è pronto, scolatelo e passatelo sotto l'acqua fredda per fermare la cottura. 
Raccoglietelo in un'insalatiera e amalgamate delicatamente le verdure e gli albumi. In una ciotola 
emulsionate tre cucchiai d'olio con un po' d'aceto, mescolatevi i tuorli sbriciolati, unite due cucchiaini di 
curry e uno di senape, regolate il sale. In un'insalatiera disponete il riso, conditelo con la salsa e servitelo 
subito. Vini di accompagnamento: Sylvaner Valle Isarco DOC, Verdicchio Dei Castelli Di Jesi 
“Spumante” DOC, Ischia Bianco DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

2 uova sode 

1 sedano 

2 pomodori 

1 peperone 

50g di fagiolini 

1 zucchina 

ravanelli 

3 cucchiai di olio d'oliva 
aceto di vino 

2 cucchiaini di curry 

1 cucchiaino di senape 
sale 


Ricette simili 


Riso Esotico 
Insalata Di Riso (2) 


Riso In Insalata Con Barbabietole 
Risotto Prima Estate 


Riso Del Lago 


Riso In Insalata Al Formaggio 


Primo piatto a base di formaggio emmenthal 


Ricetta 


In una pentola lessate il riso al dente in abbondante acqua salata. Quando è pronto, scolatelo, 
passatelo sotto l'acqua fredda per fermare la cottura e conditelo con tre cucchiai d'olio. 
Tagliate a cubetti la mela e l'emmenthal, a pezzetti il sedano con le sue foglie e spezzettate i gherigli di 
noci. 
Riunite in una terrina tutti gli ingredienti, mescolateli con il riso, aggiungete ancora un cucchiaio d'olio, 
regolate il sale e il pepe, mescolate. 
Tenete al fresco fino al momento di servire. Vini di accompagnamento: Trentino Nosiola DOC, Orvieto 
DOC, Gravina DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

150g di formaggio emmenthal 
1 mela 

2 cuori di sedano 

50g di gherigli di noci 

4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Riso Freddo Alla Mela 


Risotto Alle Noci (2) 


Risotto Con Noci E Gorgonzola 
Pasta Alle Noci 


Garganelli Alla Zucca E Noci 


Riso In Insalata Alla Marinara 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Lavate con cura le vongole e le cozze, mettetele in due padelle diverse, non aggiungete alcun 
condimento, ponete sul fuoco e lasciatele aprire. 
Togliete i molluschi dalle valve. 
Cuocete i moscardini in acqua salata per una decina di minuti e quando sono raffreddati tagliateli a metà. 
Lessate il riso in abbondante acqua salata, scolatelo, passatelo sotto l'acqua fredda, mettetelo in 
un'insalatiera e unitevi vongole, cozze e moscardini. 
Preparate la salsa: sbriciolate i tuorli, versate a filo circa tre cucchiai d'olio d'oliva come per preparare 
la maionese e, quando la salsa è diventata abbastanza consistente, aggiungete un po' di succo di limone e 
un pizzico di sale. Distribuitela sul riso e tenete al fresco prima di servire. Vini di accompagnamento: 
Collio Pinot Bianco DOC, Riviera Ligure Di Ponente Vermentino DOC, Castel Del Monte Chardonnay 
DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso 

500g di vongole 

500g di cozze 

300g di moscardini 

2 tuorli d'uovo sodo 

3 cucchiai di olio d'oliva 
succo di limone 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


e Pizza Alla Pescatora 

Risotto Marinaro 

Insalata Di Riso Ai Frutti Di Mare 
Risotto Alla Pescatora 

Risotto Ai Frutti Di Mare 


Riso In Insalata Con Barbabietole 


Primo piatto a base di barbabietola 


Ricetta 


Lessate il riso in abbondante acqua salata per circa 18 minuti. Passatelo sotto l'acqua fredda per 
fermare la cottura e mettetelo in un'insalatiera. 
Aggiungete il formaggio a dadini, due uova sode a pezzettini, i capperi lavati e dissalati. 
Condite con olio, aceto, sale, pepe e un cucchiaino di senape. 
Mescolate bene e sopra cospargete la barbabietola sbucciata e tagliata a dadini e il prezzemolo fresco 
ben tritato. 
Guarnite con il restante uovo sodo tagliato a sottili rondelle. Vini di accompagnamento: Valcalepio 
Bianco DOC, Trebbiano D'Abruzzo DOC, Melissa Bianco DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

1 barbabietola 

100g di formaggio emmenthal 
16 di capperi salati 

3 uova sode 

olio d'oliva 

1 cucchiaino di senape 

1 ciuffo di prezzemolo 

aceto di vino 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Riso In Insalata Al Curry 
Insalata Di Riso (3) 

Insalata Di Riso (5) 
Tagliatelle Al Nero Di Seppia 
Insalata Di Riso Alla Birra (2) 


Riso In Insalata Con Peperoni Sott'aceto 


Primo piatto a base di peperoni 


Ricetta 


Lessate il riso in abbondante acqua salata, scolatelo al dente e raffreddatelo sotto l'acqua corrente, 
scolatelo molto bene e conditelo con due cucchiai d'olio. 
Tagliate i peperoni a listerelle e poi a pezzetti, tagliate i cetriolini e mescolateli con il riso. 
Aggiungete ancora un po' d'olio, regolate sale e pepe. 
Disponete il riso in uno stampo rotondo, premete bene, poi rovesciatelo sul piatto da portata e 
ricopritelo completamente con il parmigiano a scaglie sottili, magari con il tagliatartufo. Vini di 
accompagnamento: Il marcato sapore agro dei sottaceti altera il gusto dei vini bianchi fermi, 
l'abbinamento possibile è con quelli Spumanti tipo “Brut”. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

1 vasetto di peperoni sott'aceto 
1 vasetto di cetriolini sott'aceto 
olio d'oliva 

formaggio parmigiano 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Cannolicchi Al Salame 


Insalata Di Riso E Vongole 


Insalata Di Pasta (2) 
Riso Freddo Ai Cetriolini 


Riso Ai Capperi 


Riso In Insalata Con Polpa Di Granchio 


Primo piatto a base di polpa granchio 


Ricetta 


Lessate il riso in abbondante acqua salata e scolatelo al dente. Passatelo sotto l'acqua fredda per 
fermare la cottura. Conditelo con un po' d'olio e insaporitelo con un pizzico di pepe. 
Pulite i porri, tagliateli a rondelle e lasciatele appassire in un tegame con poco olio. Unitevi i piselli, 
salate e cuocete a fuoco moderato. 
Sbattete le uova con un po' di sale. In una padella scaldate poco olio e cuocete la frittata da ambo le 
parti. Tagliatela a listerelle. 
Scolate la polpa di granchio, privatela delle cartilagini e unitela al riso insieme ai piselli e alle 
striscioline di frittata. Se necessario regolate il condimento. 
Tenete al fresco fino al momento di servire. Vini di accompagnamento: Colli Orientali Del Friuli 
Sauvignon DOC, Colle Picchioni Le Vignole IGT Del Lazio, Nozze D'Oro IGT Di Sicilia. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

300g di polpa di granchio 
2 porri 

2 uova 

200g di piselli sgranati 
olio d'oliva 

sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


e Arancini Di Risu O' Ragù 

e Cartocci Al Profumo Di Mare 
e Riso In Insalata Piccante (2) 
e Arroz ConJaibas 

e Riso Al Granchio 


Riso In Insalata Piccante 


Primo piatto a base di peperone 


Ricetta 


Lessate il riso, passatelo sotto l'acqua fredda per fermare la cottura. 
Cuocete i piselli in acqua salata, scolateli. 
Mettete gli ingredienti in una insalatiera, unite le olive snocciolate, i capperi, il peperone a filetti, le 
acciughe, condite con l'olio d'oliva sbattuto con succo di limone, sale e pepe, mescolate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

150g di olive verdi e nere snocciolate 
1 peperone 

50g di piselli sgranati 

80g di acciughe 

capperi 

olio d'oliva 

succo di limone 

sale 


pepe 


Varianti 


Riso In Insalata Piccante (2) 


Ricette simili 


Insalata Di Riso Alla Catalana 
Insalata Di Riso Alla Birra 
Insalata Di Riso E Mais 
Bucatini All'isolana 


Linguine Alle Olive (2) 


Riso In Insalata Piccante (2) 


Primo piatto a base di peperoni 


Ricetta 


Lessate il riso; cuocete i piselli, metteteli in una scatola da pic-nic, aggiungete il peperone a 
listarelle, le acciughe a pezzetti, le olive snocciolate, un cucchiaio di capperi, condite con olio, succo di 
limone, sale e pepe sbattuti insieme. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso 

1 peperone 

50g di piselli sgranati 
80g di acciughe 

100g di olive 

1 cucchiaio di capperi 
olio d'oliva 

succo di limone 

sale 


pepe 


Varianti 
e Riso In Insalata Piccante 


Ricette simili 


Insalata Di Riso (5) 
Insalata Di Riso Alla Catalana 


Risotto Colorato 
Insalata Di Riso E Mais 
Fantasia Di Riso 


Riso In Verde Con Gamberoni 


Primo piatto a base di code di gamberoni 


Ricetta 


Lessare il sedano e la patata sbucciata in acqua salata per 20 minuti, poi frullarli con poca acqua di 
cottura. 
Cuocere il riso al dente. Far dorare 1 spicchio di aglio in 4 cucchiai d'olio, unirvi le code di gamberoni 
sgusciate e insaporirle per 2 minuti. 
Scolare il riso, incorporarvi la salsa al sedano e il prezzemolo tritato; regolare di sale e pepe. 
Distribuire il riso nei singoli piatti, guarnire coni crostacei e condire con un filo d'olio. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

400g di code di gamberoni 
5 coste di sedano 

1 patata 

1 spicchio di aglio 
prezzemolo tritato 

4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Zuppetta Di Fagioli 
Trenette Gamberi E Ceci 


Minestrone Ticinese 
Risotto Del Mare E Dell'orto 
Risotto Nei Gusci 


Riso Integrale Ai Carciofi 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Sbucciate gli scalogni e tritateli. 
Togliete le foglie più dure dei carciofi, eliminate le spine, tagliateli in due ed eliminate il fieno centrale. 
Affettateli quindi abbastanza sottili. 
Lavate e tagliate a fettine anche i cipollotti. 
Scaldate 2 cucchiai d'olio in una casseruola e fatevi rosolare a fiamma dolce gli scalogni. 
Unite i carciofi e i cipollotti mescolandoli per qualche minuto al condimento. 
Bagnate con un po' di vino, fatelo evaporare, aggiungete il riso e mescolatelo con cura ai carciofi. Subito 
dopo unite il brodo bollente, mettete il coperchio e cuocete per 50 minuti circa a fiamma moderata. 
Togliete dal fuoco, aggiungete al riso un filo di olio crudo e una spolverizzata di erbe aromatiche. 
Mescolate, lasciate riposare qualche istante e poi servitelo aggiungendo, a piacere, una macinata di 


pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso integrale 

8 cuori di carciofo 

2 scalogni 

1 mazzetto di cipollotti novelli 

70 cl di brodo vegetale 

1 ciuffo di prezzemolo 

2 rametti di menta 

vino bianco secco 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 macinata di pepe nero (facoltativo) 


Ricette simili 


e Risotto Ai Carciofi 

Insalata Di Riso Integrale (2) 
Zuppetta Di Piselli Novelli 
Zuppetta Di Piselli Novelli (2) 


Primo Piatto Alla Menta 


Riso Mantecato 


Primo piatto a base di tuorli d'uovo 


Ricetta 


Mettere sul fuoco, in una casseruola alta, 150 cl scarso d'acqua, 1 presa di sale e il dado. Appena 
bollirà buttarvi il riso e cuocerlo, mescolando ogni tanto, per 18 minuti circa. A fine cottura il riso dovrà 
avere assorbito tutta l'acqua, pur rimanendo morbido. Poi spegnere la fiamma e incorporare al riso, 
mescolando con cura, i tuorli, 1 grattata di noce moscata, 20 g di burro e 4 cucchiai di grana grattugiato. 
Trasferire nel piatto da portata e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

2 tuorli d'uovo 

1 dado 

1 grattata di noce moscata 

4 cucchiai di formaggio grana grattugiato 
20g di burro 

1 presa di sale 


Ricette simili 


Crema Di Spinaci 
Gnocchi Di Ricotta (2) 
Riso In Guglia 


Risotto Allo Champagne 
Gnocchetti Di Ricotta 


Riso Mediterraneo 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Lessare il riso e scolarlo. Condirlo con un sugo preparato con il tonno sminuzzato e mescolato ai 
filetti d'acciughe spezzettati e qualche oliva verde a filetti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di riso 

250g di tonno 

4 cucchiai di olio d'oliva 
4 filetti d'acciughe 

olive verdi a filetti 


Ricette simili 


Insalata Di Riso (4) 
Risotto Al Tonno (3) 


Linguine Alla Marinara 
Riso Tonnato 


Pennette Alle Olive 


Riso Mozart 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Tritate la cipolla, tagliate a dadini i wurstel e rosolate con due cucchiai di olio. 
Unite il riso tostandolo per pochi minuti quindi aggiungete il vermouth, aspettando che evapori tutto il 
vermouth ascoltate il requiem di Wolfgang. 
Portare il riso a cottura aggiungendovi gradualmente il brodo, girate di tanto in tanto. 
Servite aggiungendo una noce di burro; pare che Salieri abbia mangiato tonnellate di questo riso 
consigliato da Mozart, credendo che fosse il segreto del suo successo... 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

4 wurstel di maiale 

1 cipolla grande 

150 cl di brodo 

1/2 bicchiere di vermouth bianco secco 
olio d'oliva 

burro 


Ricette simili 


Risotto Viennese 


Risotto Allo Speck E Finocchi 
Risotto Con I Wurstel 

Risotto Allo Speck E Finocchio 
Risotto Con Gli Scampi 


Riso Nero Alla Provenzale 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Lavate le seppie, tagliatele a pezzi e asciugatele. 
Sbollentate i pomodori, pelateli e tritate la polpa. 
Mondate il porro, la cipolla, il sedano e l'aglio e tritateli finemente. 
Lavate i finocchietti selvatici (o i cuori di finocchio, che taglierete in 4 pezzi). 
Scaldate due cucchiai d'olio in una casseruola e fatevi rosolare a fiamma vivace le seppie. 
Salate, pepate, aggiungete il trito di vegetali, il timo, l'alloro e i finocchietti. 
Mescolate bene e fate insaporire per qualche minuto. 
Unite il pomodoro, rimestate e coprite a filo con acqua calda. 
Mettete il coperchio, abbassate la fiamma e cuocete per 30 minuti aggiungendo di tanto in tanto un po 
d'acqua per tenere costante il livello del liquido di cottura. 
Versate il riso nella casseruola, unite il nero delle seppie, mescolate, alzate un po' la fiamma e 
proseguite la cottura, mescolando continuamente, per 20 minuti o finché il riso è al dente. 
Togliete dal fuoco, aggiungete una spolverizzata di prezzemolo tritato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

1000g di seppie pulite con la vescichetta del nero 
4 pomodori maturi 

1 mazzetto di finocchietti selvatici (o 4 cuori di finocchio con le barbe) 
1 cipolla 

1 porro sottile 

1 spicchio di aglio 

1 mazzetto di timo 

sedano 

1 ciuffo di prezzemolo 

alloro 

2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Riso Al Finocchio Selvatico 


Ribollita (2) 
Risotto Con Le Seppie (2) 


Minestra Di Riso E San Pietro 
Risotto Con Le Rane (2) 


Riso Nero Con Involtini Di Belga 


Primo piatto a base di riso selvatico 


Ricetta 


Sciacquate il riso e mettetelo in una pentola con un cucchiaino di sale e un litro di acqua. 
Fate bollire, abbassate la fiamma e fate cuocere coperto per 50 minuti. Intanto, preparate gli involtini: 
tagliate i cespi di belga in due per il lungo e, con un coltellino, togliete il cono amaro alla base. 
Sciogliete a fuoco basso 20 g di burro in una padella e deponeteci i mezzi cespi di insalata belga 
appoggiandoli sul lato tagliato. 
Salate leggermente e coprite. Lasciateli appassire per 15 minuti, voltateli, aggiungete il vino e proseguite 
la cottura. Quando la belga è diventata morbida, cospargetela con mezzo cucchiaino di zucchero e 
spruzzate con l'aceto balsamico. 
Scolate il riso e mescolatelo con il burro rimasto. 
Avvolgete ogni mezzo cespo di belga in mezza fetta di prosciutto e rimettete tutto nella padella, a fuoco 
spento, perché gli involtini restino caldi. 
Versate il riso in un piatto di portata o su quattro piatti piani e adagiateci sopra gli involtini. 
Servite ben caldo. 


Ingredienti per 6 persone 


200g di riso selvatico 

4 cespi di insalata belga (indivia) 

4 fette di prosciutto crudo di montagna 
30g di burro 

1/2 bicchiere di vino 

1 cucchiaio di aceto balsamico 

sale 

zucchero 


Ricette simili 


e Pizza Con Indivia Belga 
Risotto Al Cocco E Champagne 
Minestra Con Indivia 


Zuppa Vegetariana 
Risotto All'insalata 


Riso, Patate E Cozze 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Lavate e pulite bene le cozze, strofinando i gusci con la lana di acciaio o un coltello; poi apritele, 
aiutandovi sempre col coltellino. 
Mondate le patate e tagliatele a fette spesse, lavate e sbucciate le cipolle, poi fate un trito di prezzemolo, 
aglio ed sedano. 
Ungete con l'olio una teglia (30 cm diametro circa), adagiatevi le cipolle, le patate, il trito di odori, il 
riso e le cozze (con il mollusco rivolto verso il basso), aggiungete il pecorino, un pizzico di sale e uno di 
pepe; continuando a strati fino ad esaurire gli ingredienti. 
Adagiate i pomodori (tagliati a spicchi) sull'ultimo strato e condite con il pecorino, il sale, il pepe e 
l'olio. 
Riempite la teglia di acqua ed infornate per circa 3/4 d'ora a 180 gradi. Durante la cottura, se necessario, 
aggiungete altra acqua. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di cozze 

400g di riso 

6 patate 

3 cipolle 

6 pomodori 

50g di formaggio pecorino grattugiato 
1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 
sedano 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Tiella Di Riso E Cozze 
Tiella Di Riso E Cozze (2) 


Risotto 'costiera' 
Pasta E Patate 'a Ra Tieddra' 


Conchigliette Con Le Patate 


Riso, Patate E Spinaci 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Sbucciate le patate, lavatele, asciugatele e tagliatele a dadini. 
Mondate gli spinaci, lavateli, fateli sgocciolare bene, quindi tritateli grossolanamente con la mezzaluna. 
Fate scaldare l'olio in una casseruola e soffriggetevi dolcemente mezza cipolla tritata, per 4-5 minuti. 
Unite gli spinaci e le patate, lasciate insaporire tutt'assieme per qualche minuto, poi versate nella 
casseruola il brodo bollente, aggiungete il riso e lasciate cuocere per circa 20 minuti a calore moderato, 
mescolando di tanto in tanto con un cucchiaio di legno; se necessario, aggiungete altro brodo bollente. Al 
termine della cottura dovete ottenere una minestra piuttosto brodosa; trasferitela in una zuppiera calda, 
cospargetela con il Parmigiano e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

200g di spinaci 

2 patate 

1/2 di cipolla 

3 cucchiai di olio d'oliva 

100 cl di brodo 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Minestra Rustica 
Riso Verde 

Risotto Agli Spinaci 
Risotto Verde 
Risotto Verde Verde 


Riso Pilaf 


Primo piatto a base di brodo 


Ricetta 


Rosolare il riso nel burro con la cipolla tritata, bagnarlo con il brodo e metterlo in forno caldo a 180 
gradi, coperto, per 20 minuti. Levarlo dal forno e sgranarlo con una forchetta. 
Unire prezzemolo e basilico, una noce di burro, il grana e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

1 cipolla 

800g di brodo 

prezzemolo e basilico tritati 
50g di burro 

formaggio grana grattugiato 


Varianti 


Riso Pilaf (2) 
Riso Pilaf All'avocado 
Riso Pilaf Con Agnello E Verdure 


Riso Pilaf Con Asparagi 
Riso Pilaf Con Zucca E Barbabietola 


Riso Pilaf Ricco 


Ricette simili 


Risotto Con Noci E Gorgonzola 
Riso Alla Genovese (2) 


Riso Alla Genovese 
Risotto Colorato 
Risotto Alle Mandorle 


Riso Pilaf (2) 


Primo piatto a base di burro 


Ricetta 


Appassire la cipolla tritata finemente in 60 g di burro, unire il riso, mescolare e tostare per alcuni 
minuti. 
Aggiungere il brodo bollente e salato al riso, coprire il recipiente e mettere in forno caldo a 180 gradi 
per circa 15 minuti. Il riso dovrà aver assorbito tutto il liquido. 
Condire con il burro rimasto e sgranare il riso con una forchetta. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso arborio 
100g di burro 

80g di cipolla tritata 
80 cl di brodo 

sale 


Varianti 


Riso Pilaf 
Riso Pilaf All'avocado 
Riso Pilaf Con Agnello E Verdure 


Riso Pilaf Con Asparagi 
Riso Pilaf Con Zucca E Barbabietola 


Riso Pilaf Ricco 


Ricette simili 


Risotto Al Pomodoro 
Risotto Al Limone Ed Frbette 
Riso Al Curry 


Risotto Funghi E Carciofi 
Riso All'arneis Con Tartufi 


Riso Pilaf All'avocado 


Primo piatto a base di avocado 


Ricetta 


Sciogliete 50 g di burro in una teglia, soffriggete la cipolla tritata. 
Versate il riso, fatelo tostare e versate in un colpo solo il brodo bollente. Quando bolle, passate in forno 
a 200 gradi per 15 minuti. 
Tagliate il prosciutto e l'avocado a dadini: insaporiteli in 20 g di burro. Fuori dal forno, unite l'avocado 
e il prosciutto al riso, mantecatelo con il burro rimasto e spolverate di noce moscata. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso 

70 cl di brodo di pollo 

1 avocado 

100g di prosciutto crudo (fette da 100 g) 
1 cipolla 

100g di burro 

noce moscata 


Ricette simili 


Bomboline Di Pollo 


Riso In Guglia 


Cappelletti In Brodo 
Risotto Con Tartufo Bianco 


Tortellini Emiliani 


Riso Pilaf Con Agnello E Verdure 


Primo piatto a base di agnello 


Ricetta 


Rosolare 500 g di polpa d'agnello tagliata a piccoli pezzi e 3 cucchiai di olio di semi. 
Tirare via la carne e cuocere nel grasso 2 carote grattugiate e 2 cipolle affettate sottilmente. Unirvi 600 g 
di riso e rosolarlo nel grasso. 
Unire la carne al riso, condire con 1 cucchiaino di sale e 1/2 cucchiaino di pepe. 
Coprire con 1] d'acqua fredda e alzare la fiamma al minimo, incoperchiare e far cuocere finché l'acqua è 
tutta assorbita. Far riposare per 10 minuti e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di polpa d'agnello 

3 cucchiai di olio di semi 

2 carote grattugiate 

2 cipolle affettate sottilmente 
600g di riso 

grasso 

1 cucchiaino di sale 

1/2 cucchiaino di pepe 

100 cl di acqua 


Ricette simili 


Minestra Di Patate 


Arroz Con Pollo (2) 
Minestrone Della Westfalia 


Sopa Di Albòndigas 
Couscous (2) 


Riso Pilaf Con Asparagi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


In un soffritto di cipolla tritata e 50 g. di burro mettere il riso, bagnarlo con il brodo e farlo cuocere 
in forno a 180 gradi per 20 minuti. 
Rosolare le punte di asparagi lessate nel rimanente burro, unire la farina e il latte, cuocere per 15 minuti, 
aggiungere il tuorlo e il prezzemolo tritato, versare sul riso, mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

600g di brodo 

300g di punte d'asparagi 
1 cipolla 

80g di burro 

30g di farina 

1 uovo 

prezzemolo 

25 cl di latte 


Ricette simili 


Minestra Di Asparagi 
Crema Verde Con Crostini 


Passato Delicato 
Maccheroni Agli Asparagi 
Risotto Piselli E Asparagi 


Riso Pilaf Con Zucca E Barbabietola 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Tostare il riso col burro, olio e cipolla; aggiungere un po' di erba cipollina e bagnare con del brodo 
fino a ricoprire il riso, coprire e infornare per 15 minuti. Intanto tagliare la zucca e la barbabietola a 
dadini, saltarli in padella e cuocerli bagnando con brodo. 

Unire la fontina a dadini e quando è sciolta servire come condimento al riso. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

50g di burro 

200g di zucca 

1 barbabietola 

50g di formaggio fontina 
cipolla 

brodo 

erba cipollina 

sale 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Garganelli Alla Zucca E Noci 
Risotto Arancione Alle Carote 


Vellutata Di Zucca 
Risotto Alle Frbe Fini 
Risotto Alle Pere E Vodka 


Riso Pilaf Ricco 


Primo piatto a base di brodo 


Ricetta 


Rosolare il riso con il burro e la cipolla tritata, bagnarlo con il brodo, far prendere il bollore, 
coprire e passare in forno a 180 gradi per 18'. Quindi sgranarlo con 2 forchette, unirvi il trito di erbe, una 
noce di burro, abbondante grana, mescolare e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

50g di burro 

1 cipolla tritata 

800g di brodo 

trito di prezzemolo, basilico, cerfoglio 
formaggio grana grattugiato 


Ricette simili 


Riso Pilaf 


Riso Alla Genovese (2) 
Risotto Con Le Ortiche 


Risotto Coi Funghi 


Delicato Risottino Con Acini D'uva 


Riso, Porri E Erbette 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


Pulire, lavare e tagliare le erbette. 
Privare i porri delle radici e della parte verde, quindi lavarli e affettarli sottilmente. 
Mettere in una pentola il burro, farlo sciogliere, unire le verdure, poco sale e far rosolare a recipiente 
coperto, finché le verdure saranno appassite. 
Aggiungere il brodo, portare a ebollizione e versare il riso e far cuocere per circa 20 minuti. 
Servire subito nella zuppiera. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

3 porri novelli 
200g di erbette 
30g di burro 
150 cl di brodo 
sale 


Ricette simili 


Risotto Al Limone Ed Frbette 
Risotto Con I Carciofi (2) 
Riso E Bieta 


Risotto Con I Carciofi (3) 
Minestra Di Riso E Porri 


Riso Salmonato 


Primo piatto a base di salmone 


Ricetta 


Mettere nel frullatore il salmone, la panna e il succo dei limoni e frullare fino ad ottenere una crema 
omogenea. 
Cuocere il riso in abbondante acqua salata, condirlo con la crema di salmone e servirlo ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

100g di salmone affumicato 
2 limoni 

1/2 bicchiere di panna 

sale 


Varianti 


e Riso Salmonato (2) 
Ricette simili 


Risotto Salmonato 
Risotto Al Salmone 
Minestra Affumicata 


Risotto Al Salmone (2) 
Risotto Affumicato 


Riso Salmonato (2) 


Primo piatto a base di spuma di salmone affumicato 


Ricetta 


Lessare il riso in acqua salata per 20 minuti circa. Intanto, mettere nel frullatore la panna, il succo 
dei limoni e la spuma di salmone. 
Frullare per qualche istante e con la crema ottenuta condire il riso ben scolato e già disposto in una 
terrina. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

100g di spuma di salmone affumicato 
2 limoni (succo) 

1/2 bicchiere di panna 

sale 


Varianti 
e Riso Salmonato 
Ricette simili 


Risotto Salmonato 
Risotto Al Salmone (2) 
Risotto Al Salmone 
Tagliatelle Al Salmone (2 
Minestra Affumicata 


Riso Saltato 


Primo piatto a base di cipolla 


Ricetta 


Far tostare il riso in un soffritto di olio, burro e cipolla tritata; spruzzarlo con un po' di marsala, poi 
portarlo a cottura aggiungendo un po' di brodo di carne e verso la fine, lo zafferano. Dopodichè formare 
un tortino, farlo dorare in una padella di ferro o antiaderente con una noce di burro. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

olio d'oliva 

burro 

1 cipolla 

vino marsala 

brodo di carne 

1 bustina di zafferano 


Varianti 


e Riso Saltato Ai Cinque Colori 


Ricette simili 


e Risotto Al Marsala (2) 


Risotto Alla Milanese (4) 
Risotto Alla Milanese 


Tortino Di Riso (2 
Risotto Alla Sarda 


Riso Saltato Ai Cinque Colori 


Primo piatto a base di gamberi 


Ricetta 


Piatto cinese prelibato di veloce esecuzione, adatto anche per ospiti importanti. Far rinvenire i funghi 
cinesi in acqua, togliere i gambi e tagliare le cappelle in cubetti di 5-6 mm, tagliare allo stesso modo il 
prosciutto cotto e la carne di maiale, tritare il porro e tagliare i gamberi ad anelli spessi 5 mm. 

Sbattere le uova, condirle con il sale e il glutammato, scaldare un cucchiaio di olio nel wok; versarvi le 
uova e cuocerle mescolando in modo da ottenere delle uova strapazzate, metterle poi in un piatto a parte. 
Scaldare sempre nel wok 2 cucchiai di olio, aggiungere i funghi, farli saltare a fuoco medio e lentamente, 
finché liberano tutto il loro profumo. Aggiungervi la carne di maiale, farla saltare mescolando, affinché i 
pezzi non si attacchino tra di loro, fin quando il colore non cambia, unite poi il prosciutto e i gamberi, far 
saltare il tutto leggermente. Quando i gamberi hanno preso colore versarvi 2 cucchiai di salsa di soia 
facendola scorrere sul bordo del wok; quando si avverte un buon profumino condire con il glutammato e 
il pepe, togliere il composto dalla padella e lasciarlo da parte. 

Pulire la padella, versarvi 4 cucchiai di olio e scaldare, aggiungervi il porro, farlo saltare senza 
bruciarlo finché l'olio prende il suo profumo. 

Mettere il riso nell'olio profumato, farlo saltare a fuoco medio mescolando e facendo attenzione a non 
schiacciare i chicchi; aggiungervi 1/2 cucchiaino di sale e il glutammato Quando il riso è stato ben 
mescolato e l'olio distribuito omogeneamente, aggiungere gli ingredienti già preparati e farli saltare 
insieme, alla fine aggiungere le uova e i piselli leggermente lessati, mescolare e buon appetito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4ciotole di riso già cotto 

100g di carne di maiale 

50g di prosciutto cotto 

3 funghi secchi cinesi profumati 
100g di gamberi sgusciati 

1 porro 

2 uova 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di glutammato monosodico 
7 cucchiai di olio d'oliva 

2 cucchiai di piselli 

2 cucchiaini di salsa di soia 

1 pizzico di pepe 

1/2 cucchiaino di sale 


Ricette simili 


Spaghetti Con Pollo 


Riso Alla Cantonese 
Paella Del Norcino 


Tagliatelle Verdi Alla Zingara 


Cartoccio Di Pennette, Pollo E Fontina 


Riso, Scamorza E Peperoni 


Primo piatto a base di peperoni rossi 


Ricetta 


Prepara un risotto facendo soffriggere la cipolla coni peperoni tagliati a dadini, e aggiungendo il riso 
a brillare. Aggiungi poco alla volta il brodo e lo spumante fino a 1 minuto da fine cottura. Taglia la 
scamorza a cubetti e aggiungi al risotto. Fai cuocere per il rimanente minuto, e mangia. Il riso prende il 
colore dei peperoni, rosso, e tutti e due i sapori, della scamorza e dei peperoni. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 formaggio scamorza affumicata 
brodo 

cipolla 

peperoni rossi 

olio d'oliva 

riso 

vino spumante 


Ricette simili 


Risotto Con Spumante E Scamorza 
Risotto Alla Scamorza 


Risotto Affumicato 
Risotto Del Fattore 


Risotto Allo Champagne 


Riso Selvaggio Al Sugo Di Pesce 


Primo piatto a base di riso selvaggio 


Ricetta 


Cuocere il sugo di pesce con cipolle, sedano, sale, pomodoro. 
Aggiungere il sugo ottenuto al riso selvaggio lesso. A crudo aggiungere l'olio e la salsa di tabasco. 


Ingredienti per 4 persone 


riso selvaggio lesso 

sugo di pesce di mare misto 
cipolle 

sedano 

sale 

pomodoro 

olio d'oliva extra-vergine 

4 gocce di tabasco 


Ricette simili 


Quadaru 'i Pisci 
Zuppa Di Pesce Alla Crotoniate 


o. 
6 
e Risotto Al Pesce Di Lago 
e Tagliatelle Con Pesce 

6 


Minestra Di Riso E San Pietro 


Riso Selvaggio Alla Spagnola 


Primo piatto a base di riso selvaggio 


Ricetta 


Mettete il riso in una casseruola con 40 cl di acqua leggermente salata. 
Fate bollire, coprite e cuocete a fiamma bassa per 45 minuti. Nel frattempo, lavate i gamberoni e tagliate 
a pezzi il peperone. 
Scaldate in una padella capiente due cucchiai d'olio, unite l'aglio tritato e la cipolla affettata e fateli 
appassire a fiamma dolce. 
Alzate la fiamma, versate i gamberoni e saltateli finché sono ben dorati. 
Salate, aggiungete il peperone, i peperoncini tagliati a metà, il succo delle arance e il vino. 
Proseguite la cottura per 5 minuti, a fiamma vivace mescolando. 
Distribuite il riso nei piatti con i gamberoni caldi e il fondo di cottura, spolverizzate col prezzemolo 
tritato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


170g di riso selvaggio 

24 di gamberoni freschi 

2 arance 

1 cipolla rossa 

1 peperone rosso 

2 peperoncini freschi piccanti 
1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 
1/2 bicchiere di vino rosé 
olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Insalata Di Riso Con Pesci E Frutti Di Mare 
Paella Con Pollo 

Paella Al Pesce 

Paella Valenciana (2) 


Gnocchetti Piccanti 


Riso Strapazzato 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Lessare il riso in acqua salata. Intanto in una casseruola, far rosolare l'aglio sbucciato nell'olio, poi 
eliminarlo e unire la salsiccia, spellata e spezzettata, facendola rosolare. In un altro padellino sciogliere 
il burro e versarvi le uova leggermente sbattute con un po' di sale e pepe. Far addensare, mescolando con 
una forchetta. 

Scolare il riso al dente; metterlo in una terrina, condirlo con le uova strapazzate e con la salsiccia e il 
suo sugo. 
Mescolare bene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

3 uova 

150g di salsiccia a nastro 

3 spicchi di aglio 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
40g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Minestra Di Trippa 
Risotto Alla Birra (2) 


Risotto Con Salsiccia 


Risotto Con Salsiccia (5) 


Riso Con Zucchine 


Riso Terra E Mare 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Lessare i calamaretti in poca acqua aromatizzata con sedano, cipolla e pepe. A cottura quasi ultimata 
unire i gamberi. 
Tagliare i calamaretti a listarelle e rimetterli nel liquido di cottura, unire i pomodori a pezzi, i funghi, 
l'olio e il limone. Far marinare per 2-3 ore. 
Cuocere il riso al vapore e condirlo con il sugo e la rucola. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di riso 

300g di pomodori maturi 
300g di calamaretti 

200g di gamberetti 

300g di funghi champignon saltati in padella 
2 coste di sedano 

40g di olio d'oliva 

1 limone (succo) 

50g di insalata rucola tritata 
sale 

pepe in grani 

cipolla 


Ricette simili 


Risotto Alla Spigola, Limone E Rucola 
Riso Al Baccalà 

Zuppa Di Grano E Funghi 

Risotto Con Funghi E Rucola 

Insalata Di Riso (2) 


Riso Tonnato 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Dunque, si sminuzza il tonno (solo 100 g) assieme a capperi ed acciughe. Si mettono nel frullino i 
tuorli con un pizzico di sale, uno di pepe e un cucchiaio di succo di limone. 
Accendete il frullatore e mentre frulla versate l'olio (lentamente) dal coperchio: dovrebbe in teoria 
venire fuori una salsa sul tipo della maionese. Quando è pronta aggiungete, fuori dal frullatore, il tonno 
precedente sminuzzato coi capperi ecc. 
Cuocete il riso, passatelo sotto l'acqua fredda e fatelo raffreddare (l'acqua serve perché non si incolli). 
Condite e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

200g di tonno 

2 filetti d'acciughe 

30g di capperi 

2 tuorli d'uovo 

1 bicchiere di olio d'oliva 
sale 

pepe 

succo di limone 

brodo 


Varianti 


e Riso Tonnato (2) 
e Riso Tonnato (3) 


Ricette simili 


Insalata Di Riso (4) 
Insalata Di Riso Di Luca 


Fusilli Al Tonno 
Insalata Di Riso (5) 


Riso Mediterraneo 


Riso Tonnato (2) 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Fate scaldare in una casseruolina l'olio, unitevi il tonno e le acciughe tritate, lasciate cuocere piano e 
condite con questa salsa il riso lessato e ben scolato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

4 acciughe 

150g di tonno sott'olio 
prezzemolo tritato 
50g di olio d'oliva 


Varianti 


e Riso Tonnato 


e Riso Tonnato (3) 
Ricette simili 


e Maccheroni Con Alici 

Risotto Al Tonno (2) 

Insalata Di Riso Di Luca 

Riso Al Basilico 

Risotto Alla Crema Di Melanzane 


Riso Tonnato (3) 


Primo piatto a base di tonno sott'olio 


Ricetta 


Fate lessare il riso in acqua salata e, nel frattempo, lavate e togliete le spine alle acciughe, mettetele 
poi sul tagliere e tritatele finemente con il tonno e un pugno di prezzemolo. 
Fate scaldare in una piccola casseruola l'olio, unitevi il tonno e le acciughe tritate, lasciate cuocere 
piano e condite poi con questa salsa il riso lessato e ben scolato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

150g di tonno sott'olio 
4 acciughe 
prezzemolo tritato 
50g di olio d'oliva 
sale 


Varianti 


e Riso Tonnato 


e Riso Tonnato (2) 
Ricette simili 


Maccheroni Con Alici 

Risotto Al Tonno (2) 

Insalata Di Riso Di Luca 

Riso Al Basilico 

Risotto Alla Crema Di Melanzane 


Riso Tricolore 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Cuocere il riso per 15 minuti in abbondante acqua salata. Scolarlo, passarlo sotto l'acqua fredda, 
scolarlo ancora e metterlo in una terrina. 
Unire mozzarella a dadini, pomodori a spicchi, basilico spezzato con le mani e origano. 
Condire con un filo di olio, insaporire con una presa di sale e una macinata di pepe e mescolare. Far 
riposare per 30 minuti prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

1 mozzarella piccola 

10 foglie di basilico 

1 presa di origano 

2 pomodori non troppo maturi 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Orecchiette Ai Sapori Della Terra 
Riso Al Forno (2) 


Pasta Alla Sorrentina 
Risotto Alla Mozzarella 


Pizza Con Le Acciughe 


Riso Vegetariano 


Primo piatto a base di zucchina 


Ricetta 


Tagliare a dadini la zucchina, il peperone, la carota e il sedano e farli rosolare in olio e burro con un 
trito di cipolla, aglio e prezzemolo. 
Unire il riso, il passato di pomodoro e far cuocere per circa 20 minuti diluendo con il brodo. 
Mantecare con burro e grana e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

100g di passato di pomodoro 
1 zucchina 

1 peperone 

1 carota 

1 costa di sedano 

1 cipolla 

aglio 

prezzemolo 

brodo 

olio d'oliva 

burro 

formaggio grana grattugiato 
sale 


Varianti 


Riso Vegetariano (2) 


Ricette simili 


Minestra Di Coste E Lenticchie 
Risotto Paesano 

Minestrone Alla Toscana 
Passato Rosso 

Pasta Prelibata 


Riso Vegetariano (2) 


Primo piatto a base di zucchina 


Ricetta 


Tritare aglio e cipolla e rosolarli in olio e burro. 
Unire le verdure tagliate a dadini e far insaporire. 
Aggiungere il riso, farlo tostare leggermente poi versare la passata di pomodoro e portare a cottura il 
riso unendo, poco per volta, il brodo. Prima di servire mantecare con una noce di burro e il grana. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

1 zucchina 

1 carota 

1 costa di sedano 

1/2 di peperone 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

100g di passata di pomodoro 
brodo vegetale 

burro 

olio d'oliva 

formaggio grana grattugiato 


Varianti 


e Riso Vegetariano 
Ricette simili 


Risotto Piccante 

Risotto Paesano 

Risotto Ai Porri E Zafferano 
Passato Rosso 

Minestrone Alla Toscana 


Riso Verde 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla tritata nell'olio e in 30 g di burro. 
Rosolare nel soffritto il riso, spruzzare con il vino bianco, bagnare con il brodo e coprire ermeticamente 
cuocendo a fuoco dolce per 18°. 
Passare gli spinaci tritati in burro e aglio. Incorporarli al riso e mantecare con il grana e qualche 
fiocchetto di burro. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

2 cucchiai di olio d'oliva 

60g di burro 

1 cipolla 

1/2 bicchiere di vino 

100 cl di brodo 

200g di spinaci surgelati 

1 spicchio di aglio 

40g di formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


e Riso Verde (2) 
Ricette simili 


e Risotto Verde Verde 
Risotto Con Piselli E Pancetta Affumicata 
Zuppa Verde Al Formaggio 


Risotto Primavera (2) 
Risotto Con Le Erbe 


Riso Verde (2) 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Fate soffriggere la cipolla tagliata finemente, aggiungete il riso e cuocete come per un risotto 
aggiungendo via via il brodo vegetale ed aggiustando di sale. Intanto frullate nel mixer le zucchine con le 
verdure tritate e una macinata di pepe bianco. A metà cottura del riso aggiungete la crema di verdure. 
Portate a cottura, mantecate col parmigiano e col burro e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di riso 

1 cipolla grande 

50 cl di brodo vegetale 

4 cucchiai di prezzemolo tritato 
4 cucchiai di basilico tritato 

4 zucchine 

sale 

pepe bianco 

olio d'oliva 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
20g di burro 


Varianti 
e Riso Verde 
Ricette simili 


Risotto Al Vino 

Risotto 'costiera' 

Risotto Primavera (4) 
Risotto All'ortolana 

Riso Gamberetti E Zucchine 


Riso Zucchine E Melanzane 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Preparate un soffritto di cipolla, aggiungete la melanzana e le zucchine tagliate a cubetti e fate 
cuocere a fuoco lento per 10 minuti aggiungendo se necessario un po' d'acqua. 
Aggiustate di sale e aggiungete il riso, proseguendo la cottura come per un normale risotto per 10 minuti. 
Trasferite tutto in una pirofila da forno, coprite con le fette di fontina e terminate la cottura in forno già 
caldo a 200 gradi per 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 320g di riso 

2 zucchine 

1 melanzana 

1 cipolla 

sale 

200g di formaggio fontina a fette sottili 


Ricette simili 


Zuppa Di Pane Di Verrayes 


Zuppa Valtellinese 
Sformato Di Riso Con Verdure 


Risotto Con Verdure 
Finto Riso Cinese Saltato 


Risotto 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Tritate sottilmente la cipolla e fatela appassire in un tegame con alcuni cucchiai di olio, quindi unite 
il riso e fatelo tostare a fuoco vivace, poi bagnatelo con il vino bianco e fate evaporare. 
Continuate nella cottura del risotto bagnando con il brodo vegetale caldo, a mano a mano che il liquido 
viene assorbito. A fine cottura diluite lo zafferano con un mestolino di brodo e unitelo al riso insieme con 
i peperoni che avrete lavati, tagliati a dadini e messi a stufare per 15 minuti con qualche cucchiaio di olio 
d'oliva e 1/2 mestolino di brodo. 
Mescolate bene e portate in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

150 cl di brodo vegetale 

2 bustine di zafferano 

1 bicchiere di vino bianco secco 
1 cipolla 

1 peperone verde 

1 peperone rosso 

olio d'oliva 

sale 


Varianti 


Risotto 'costiera' 

Risotto (2) 

Risotto Affumicato 
Risotto Affumicato (2) 
Risotto Agli Asparagi 
Risotto Agli Asparagi (2) 
Risotto Agli Asparagi (3) 
Risotto Agli Scampi 
Risotto Agli Spinaci 
Risotto Agli Spinaci (2) 
Risotto Aglio Olio E Peperoncino Alla Pentola A Pressione 
Risotto Ai Calamaretti 
Risotto Ai Carciofi 
Risotto Ai Carciofi (2) 
Risotto Ai Carciofi (3) 


Ricette simili 


Paella AI Pesce 


Riso Al Cartoccio Con Fave E Peperoni 
Pappardelle Con Sugo Di Agnello E Peperoni 
Paella Valenciana 


Riso E Peperoni 


Risotto (2) 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Nella pentola su fuoco medio fate sciogliere 2 cucchiai dì burro, aggiungetevi una tazza di riso crudo 
e rimestate, finché sia leggermente biondo. 
Mettete 2 tazze d'acqua; coprite e portate a ebollizione; fate cuocere brevemente e spegnete il fuoco. 
Lasciate gonfiare il riso per 20-25 minuti. Se desiderate un riso secco o umido, metterete una quantità 
d'acqua più o meno grande. 


Ingredienti per 2 persone 


e 2 cucchiai di burro 
e 1 tazza di riso crudo 
e 2 tazze di acqua 


Varianti 


Risotto 

Risotto 'costiera' 

Risotto Affumicato 
Risotto Affumicato (2) 
Risotto Agli Asparagi 
Risotto Agli Asparagi (2) 
Risotto Agli Asparagi (3) 
Risotto Agli Scampi 
Risotto Agli Spinaci 
Risotto Agli Spinaci (2) 
Risotto Aglio Olio E Peperoncino Alla Pentola A Pressione 
Risotto Ai Calamaretti 
Risotto Ai Carciofi 
Risotto Ai Carciofi (2) 
Risotto Ai Carciofi (3) 


Ricette simili 


e Crema Di Riso All'uovo 
Riso E Patate 

Riso Pilaf All'avocado 
Bomboline Di Pollo 
Riso Al Prosciutto 


Risotto Affumicato 


Primo piatto a base di salmone 


Ricetta 


Mondate lo scalogno, affettatelo a velo e fatelo appassire a fiamma moderata, poi unite metà del 
salmone triturato grossolanamente. Dopo un paio di minuti buttate il riso, lasciatelo tostare fino a che 
diventerà traslucido, poi bagnatelo con il vino che farete evaporare. 

Cominciate ad aggiungere il brodo caldo, uno o due mestoli per volta e cuocete per circa 12 minuti. A 
questo punto aggiungete al riso la scamorza affumicata tagliata a lamelle e mescolate per farla fondere 
bene. 

Cuocete ancora per 6-8 minuti, alla fine regolate di sale, pepate e aggiungete il salmone rimasto a 
listerelle. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

150g di formaggio scamorza affumicata 
50g di salmone affumicato 

1/2 bicchiere di vino bianco 

125 cl di brodo 

1 scalogno 

40g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Varianti 


e Risotto Affumicato (2) 


Ricette simili 


Risotto Al Salmone (2) 

Risotto Con Spumante E Scamorza 
Riso, Scamorza E Peperoni 
Risotto Alla Scamorza 


Spaghetti Deliziosi 


Risotto Affumicato (2) 


Primo piatto a base di trota 


Ricetta 


Tostare il riso in un soffritto di cipolla, olio e burro, spruzzarlo con il vino e portarlo a cottura 
unendo il brodo poco alla volta. Verso la fine unire i filetti di trota e il prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cipolla 

e olio d'oliva 
e 50g di burro 

e 350g di riso 

e vino bianco secco 
e 100 cl di brodo 

e 100g di filetti di trota affumicata 
e 1 ciuffo di prezzemolo 


Varianti 
e Risotto Affumicato 
Ricette simili 


Risotto Cotton Club 

Risotto Al Cavolo Verza 

Risotto Con Sogliola E Radicchio 
Risotto Alle Acciughe 

Risotto Alle Fragole 


Risotto Agli Asparagi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Lavo gli asparagi, li lego insieme e li cuocio a vapore togliendoli quando sono ancora al dente. 
Taglio le punte degli asparagi e le metto da parte. In una casseruola con 50 g di burro e altrettanto olio 
lascio imbiondire la cipolla tagliata finemente, aggiungo il riso rosolandolo a fiamma alta facendogli 
assorbire un poco del fondo di cottura. Copro completamente il riso col brodo che aggiungo man mano 
che evapora. Quando il riso è quasi pronto metto le punte degli asparagi e quando è cotto, giusto al dente, 
lo tolgo dal fuoco, unisco il burro rimasto e il formaggio, rimasto bene mantecando il tutto e infine verso 
nel piatto e servo in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso fino ribe parboiled 
1000g di asparagi 

100g di burro 

1 cipolla piccola 

100 cl di brodo 

100g di formaggio grattugiato 

1 bicchiere di vino bianco 

olio d'oliva extra-vergine 


Varianti 


e Risotto Agli Asparagi (2) 
e Risotto Agli Asparagi (3) 


Ricette simili 


e Risotto Con Gli Asparagi 

e Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
e Risotto Allo Speck E Finocchi 

e Risotto Allo Speck E Finocchio 

e Riso All'arneis Con Asparagi 


Risotto Agli Asparagi (2) 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Pulire gli asparagi, eliminare la parte più dura del gambo e cuocerli in acqua salata. Scolarli al 
dente, conservando a parte l'acqua di cottura. 
Tritare il lardo con la cipolla, il lardo e il prezzemolo, versare il trito in una casseruola e farlo 
soffriggere con due cucchiai di olio. 
Unire il riso, farlo insaporire bene e cuocerlo aggiungendo ogni tanto un po' dell'acqua di cottura degli 
asparagi. Qualche minuto prima di togliere il risotto dal fuoco, aggiungere le punte degli asparagi e il 
formaggio tagliato a dadini. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

500g di asparagi 

50g di lardo 

1 cipollina 

1 spicchio di aglio 

1 manciata di prezzemolo 
100g di formaggio groviera 
olio d'oliva 

sale 


Varianti 


e Risotto Agli Asparagi 
e Risotto Agli Asparagi (3) 


Ricette simili 


Zuppa Di Funghi 
Minestra Con Asparagi 
Risotto Con Asparagi 


Gnocchetti Sardi Con Sugo Di Pomodoro 
Riso Alla Veneziana 


Risotto Agli Asparagi (3) 


Primo piatto a base di punte di asparagi 


Ricetta 


Far appassire la cipolla in 80 g di burro e rosolare il riso finché assumerà un bel colore rosato. 
Aggiungere le punte di asparagi e lasciar insaporire per qualche minuto, poi versare il vino e farlo 
evaporare. 


Completare la cottura aggiungendo brodo caldo. Quando il risotto sarà pronto, condirlo con il rimanente 
burro fuso ed il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

200g di punte di asparagi lessate 
100g di burro 

1 cipolla 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
100 cl di brodo 

sale 

formaggio parmigiano 


Varianti 


e Risotto Agli Asparagi 
e Risotto Agli Asparagi (2) 


Ricette simili 


e Risotto Piselli E Asparagi 
Sformato Di Riso Con Gli Asparagi 
Risotto Con Gli Asparagi 


Risotto Primavera (5) 
Risotto All'ortolana 


Risotto Agli Scampi 


Primo piatto a base di scampi 


Ricetta 


Sgusciate gli scampi conservando teste, chele e gusci. 
Mettete a bollire per circa mezz'ora tutti questi scarti in 1/2 litro d'acqua alla quale avrete aggiunto il 
sale e un ciuffo di prezzemolo. Nel frattempo rosolate in quattro cucchiai d'olio un battuto d'aglio e 
prezzemolo e prima che questo prenda colore unite il riso. 
Girate per qualche minuto (attenzione il riso non deve bruciarsi) e poi bagnate con mezzo bicchiere di 
vino bianco. 
Portate a cottura il risotto aggiungendo, man mano che occorre, il brodo fatto con i gusci dei crostacei. 
Quando il riso è a metà cottura, unite la polpa degli scampi tagliata grossolanamente e proseguite fino a 
fine cottura. Questo risotto, semplice e delicato, può essere preparato anche coni gamberi o con qualsiasi 
altro crostaceo. 


Ingredienti per 2 persone 


150g di riso 

200g di scampi piccoli 
prezzemolo 

1 spicchio di aglio 
peperoncino 

poco di vino bianco 
olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Vermicelli Ai Frutti Di Mare 
Vermicelli Allo Scoglio 
Bavette Sul Pesce 

Risotto Del Mare E Dell'orto 
Risotto Del Fattore 


Risotto Agli Spinaci 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Tritare la cipolla e gli spinaci e tagliare a dadini le altre verdure. Farle cuocere in olio e burro per 
circa 30 minuti poi unire il riso e farlo insaporire. 
Aggiungere poco per volta il brodo finché il riso sarà cotto. 
Salare e pepare. 
Mantecare con un pezzetto di burro e servire con il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 
100g di spinaci 

2 zucchine 

1 costa di sedano 
1 cipolla 

burro 

olio d'oliva 
formaggio parmigiano grattugiato 
brodo 

pepe 

sale 


Varianti 


Risotto Agli Spinaci (2) 


Ricette simili 


Risotto Verde 

Risotto Verde (3) 

Riso Verde 

Torta Salata Di Riso 
Minestrone Di Verdure 


Risotto Agli Spinaci (2) 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Lavare gli spinaci e sminuzzarli grossolanamente. 
Mettere l'olio in una casseruola e farvi insaporire gli spinaci per 2-3 minuti. 
Unire il riso, farlo tostare leggermente, quindi aggiungere quasi tutto il brodo e far cuocere al dente 
avendo cura che non sia asciutto nè liquido ma all'onda. A parte mescolare il parmigiano all'uovo e 
incorporare il riso mescolando affinché l'uovo non si rapprenda. 
Mantecare con il burro e dopo 2 minuti servire. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di spinaci 

280g di riso vialone nano (o riso carnaroli) 

1 noce di burro 

100 cl di brodo vegetale 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 uovo 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Varianti 


e Risotto Agli Spinaci 


Ricette simili 


e Risotto Ai Porri (4) 

Risotto Alle Erbe Fini 
Risotto Ai Porri E Zafferano 
Riso Con Le Ortiche 

Risotto Tartufato Piemontese 


Risotto Aglio Olio E Peperoncino Alla Pentola A 
Pressione 


Primo piatto a base di aglio 


Ricetta 


Scaldare l'olio nella pentola a pressione, cuocere leggermente l'aglio (deve rimanere bianco) brillare 
il riso, aggiungere il brodo, chiudere la pentola; cuocere per 8 minuti circa, aggiungere il peperoncino, 
mantecare con un bicchiere d'acqua fredda mentre il fuoco è al massimo e servire. 


Ingredienti per 8 persone 


riso 

brodo 

aglio 

olio d'oliva 
peperoncino 


Ricette simili 


e Risotto Al Cartoccio 
Risotto Alla Crema Di Melanzane 
Risotto Alle Mele (2) 


Risotto Allo Zenzero 


Risotto Alla Pescatora (2) 


Risotto Ai Calamaretti 


Primo piatto a base di calamaretti 


Ricetta 


Preparate un trito di aglio e prezzemolo e mettetelo in un tegame con olio. Appena inizia a 
soffriggere, aggiungete i calamaretti. 
Cuocete il riso come un normale risotto e infine aggiungete le olive snocciolate e tagliate a pezzetti. 
Mescolate il tutto e servite ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di calamaretti freschi 
200g di olive nere 

300g di riso 

olio d'oliva 

prezzemolo 


aglio 


Ricette simili 


e Linguine Alla Puttanesca 
e Vermicelli Alla Posillipo 
e Insalata Di Riso (3) 

e Bucatini Alle Olive (2) 


e Crema D'olive 


Risotto Ai Carciofi 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


In una casseruola soffriggere la cipolla in poco olio dietetico; quando sarà dorata, unirvi il riso 
mescolando sino a che non si sarà impregnato di condimento. 
Unire il brodo e portare a metà cottura. Nel frattempo sgelare i carciofi, sminuzzarli e unirli al riso. 
Terminare la cottura. Prima di servire unire il prezzemolo tritato e cospargere di parmigiano. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di riso 

1 confezione di cuori di carciofo surgelati 
1 cipolla 

olio d'oliva dietetico 

1 manciata di prezzemolo 

formaggio parmigiano 

brodo vegetale 


Varianti 


e Risotto Ai Carciofi (2) 
e Risotto Ai Carciofi (3) 


Ricette simili 


e Riso Integrale Ai Carciofi 
Riso E Verdure 


Polpettine Di Riso FE Carciofi 
Minestra Asciutta Di Orzo 


Risotto Piselli E Asparagi 


Risotto Ai Carciofi (2) 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Mondare i carciofi e tagliare a pezzetti i cuori. 
Tritare la cipolla e farla appassire in 30 g di burro e poco olio, unire i carciofi, mescolare e aggiungere 
il riso. Quando il riso sarà leggermente tostato bagnarlo con il vino e lasciarlo evaporare. 
Portare il riso a cottura unendo poco per volta il brodo bollente. A fine cottura unire il burro rimasto, il 
grana, mescolare bene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

1 cipolla 

100 cl di brodo 

2 carciofi 

80g di burro 

50g di formaggio grana grattugiato 
1/2 bicchiere di vino bianco 

olio d'oliva 


Varianti 


e Risotto Ai Carciofi 
e Risotto Ai Carciofi (3) 


Ricette simili 


e Risotto Con Carciofi (2) 


Risotto Con Carciofi 
Risotto Alla Salsiccia 
Riso Con Verdure 


Risotto Con Fegatini 


Risotto Ai Carciofi (3) 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Rosolare ii carciofi tagliati a fette sottili insieme alla cipolla tritata finissima, spruzzare il vino e 
aggiungere 1 manciata di prezzemolo. 
Versare il riso mescolando continuamente. Una volta insaporito, cominciare ad aggiungere il brodo 
vegetale a mestoli, senza smettere di mscolare fino a che il riso non risulta al dente. Prima di concludere 
la cottura, aggiungere il formaggio grattugiato. 


Ingredienti per 1 persona 


80g di riso 

2 carciofi 

20g di formaggio grana 
10g di olio d'oliva 

3 cl di vino bianco 

aglio 

cipolla 

1 manciata di prezzemolo 


Varianti 


e Risotto Ai Carciofi 
e Risotto Ai Carciofi (2) 


Ricette simili 


e Risotto Con Carciofi (2) 


Risotto Con Carciofi 


Riso Alla Genovese (2) 
Riso Con Verdure 


Riso Alla Genovese 


Risotto Ai Filetti Di Persico 


Primo piatto a base di pesce persico 


Ricetta 


Salare e panare i filetti di pesce con uovo e pangrattato; friggerli nel burro rosso; tenerli in caldo. In 
una piccola noce di burro tostare il riso; sfumare col vino, quindi aggiungere il brodo in una sola volta, 
dare una girata e far cuocere coperto senza girare più. Predisporre il riso nei piatti singoli, adagiarvi 
sopra i filetti di pesce e irrorare col burro della frittura. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di filetti di pesce persico 
350g di riso per risotti 

75 cl di fumetto di pesce 

1 uovo 

pangrattato 

100g di burro 

1 bicchiere di vino riesling 
sale 


Ricette simili 


e Lasagne Con Pesce 
Risotto Cotton Club 


Risotto Con Pesce Persico 
Risotto Di Gamberi 
Riso Con Salmone 


Risotto Ai Finocchi 


Primo piatto a base di finocchi 


Ricetta 


Stufare la cipolla in poco olio e brodo per qualche minuto. 
Tagliare a fettine sottili i cuori dei finocchi, unirli alla cipolla e far rosolare per 10 minuti Salare e 
pepare, unire il riso, lasciarlo tostare per qualche minuto, poi, poco alla volta, aggiungere il brodo e 
portare a cottura. 
Servire con il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

5 finocchi 

1 cipolla 

brodo 

formaggio parmigiano grattugiato 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 
e Risotto Ai Finocchi (2) 
Ricette simili 


e Crema Di Finocchi 

Risotto Alla Crema Di Formaggi 
Risotto Al Limone Ed Frbette 
Minestra Di Finocchi 

Minestra Di Patate E Finocchi 


Risotto Ai Finocchi (2) 


Primo piatto a base di finocchi 


Ricetta 


Sbucciare e tritare la cipolla; versare in una casseruola 3 cucchiai di brodo, unire la cipolla e farla 
stufare a fuoco basso per 2 minuti. 
Mondare e lavare i finocchi, eliminare le foglie esterne e utilizzare solo i cuori; tagliarli a fettine, unirli 
alla cipolla, farli rosolare per 10 minuti. 
Salare, pepare, poi unire il riso, lasciarlo tostare e bagnarlo con un mestolo di brodo e cuocere per 20 
minuti, aggiungendo poco alla volta brodo bollente. 
Servire con grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

5 finocchi 

1 cipolla 

3 cucchiai di brodo 
formaggio grana grattugiato 
sale 

pepe 


Varianti 
e Risotto Ai Finocchi 
Ricette simili 


e Tortino Di Carote 

Risotto Con Salsicce E Borlotti 
Risotto Alle Noci (2) 

Riso Con Verdure 

Riso Pilaf 


Risotto Ai Fiori Di Zucca 


Primo piatto a base di fiori di zucca 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla tritata e 2-3 dei fiori di zucca a pezzetti. 
Unire il riso e portare a cottura con il brodo. Poco prima di togliere dal fuoco unire lo zafferano e il 
burro. Nel frattempo fare una pastella con l'uovo, la farina e l'acqua. 
Passare i rimanenti fiori di zucca nella pastella, friggerli e servirli con il risotto. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

olio d'oliva 

burro 

1 cipolla 

zafferano 

brodo di dado 

500g di fiori di zucca 
1 uovo 

2 cucchiai di farina 
sale 


Ricette simili 


Vermicelli In Salsa Di Zafferano 
Nidi D'angelo Ai Fiori Di Zucca 
Risotto Alla Milanese (2) 


Risotto Con Fiori Di Zucca 


Risotto Alla Zucca (2) 


Risotto Ai Formaggi 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Cuocere il riso al dente, scolarlo e rimetterlo nel tegame di cottura. 
Unire i formaggi tagliati a dadini e l'olio. 
Scaldare il tutto a fuoco basso fino a che i formaggi non si saranno sciolti. 
Unire il parmigiano e servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

40g di formaggio fontina 

40g di formaggio olandese 

40g di mozzarella 

4 cucchiai di formaggio parmigiano 
4 cucchiai di olio d'oliva 


Varianti 
e Risotto Ai Formaggi (2) 
Ricette simili 


e Minestra Di Formaggio 

Budino Di Riso Ai Formaggi 
Maccheroni Ai Quattro Formaggi 
Zite Ai Quattro Formaggi 

Penne Ai Formaggi 


Risotto Ai Formaggi (2) 


Primo piatto a base di formaggio 


Ricetta 


Mettere in una casseruola il brodo, quando bolle versare il riso e l'olio. Far assorbire tutto il brodo, 
(se necessario aggiungere poco sale) poi aggiungere i formaggi e farli sciogliere bene. Si può aggiungere 
una noce di burro. 


Ingredienti per 4 persone 


e 250g di riso 

100 cl di brodo di carne filtrato e sgrassato 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

100g di formaggi vari (formaggio emmenthal, formaggio grana, formaggio cremino) 
sale (facoltativo) 

1 noce di burro (facoltativo) 


Varianti 


e Risotto Ai Formaggi 
Ricette simili 


e Crema Di Riso Per Neonati 
Risotto Al Marsala (2) 

Risotto Al Radicchio Di Treviso 
Spaghetti Uova Sode E Acciughe 
Risotto Alla Milanese 


Risotto Ai Friarielli 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Scaldare i friarielli, scolarli conservando l'acqua, e tagliuzzarli in piccoli pezzi. 
Fare rosolare l'aglio in una padella, unire i friarielli e farli insaporire lentamente. A parte in un'altra 
casseruola imbiondire la cipolla tritata con burro, tostare il riso, bagnare con vino bianco 
(preferibilmente Falanghina di Pozzuoli) e farlo evaporare completamente. 
Portare a cottura il risotto aggiungendovi poco per volta l'acqua di cottura dei friarelli bollente, 
mescolando continuamente. A metà cottura unire i friarelli con un pizzico di pepe, assaggiare il sale. A 
cottura ultimata incorporare il formaggio amalgamandolo bene al riso e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

600g di friarielli puliti 

3 spicchi di aglio 

4 cucchiai di olio d'oliva 

50g di burro 

1 cipolla piccola 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
sale 

1 pizzico di pepe 

formaggio parmigiano grattugiato 
formaggio pecorino grattugiato 


Ricette simili 


Risotto Con Gli Asparagi 
Minestra Di Riso Napoletana 
Risotto Giallo Con Funghi Porcini 
Risotto Allo Speck E Finocchi 
Risotto Alla Crema Di Formaggi 


Risotto Ai Frutti Di Mare 


Primo piatto a base di frutti di mare 


Ricetta 


Spazzolate bene i frutti di mare, quindi fateli aprire, tutti insieme, in 2 cucchiai d'olio aromatizzato 
da uno spicchio d'aglio intero leggermente schiacciato. Appena aperti, sgusciateli tutti (tranne alcuni che 
serviranno per guarnire) e teneteli da parte; conservate anche il liquido di cottura filtrato. Per il risotto 
soffriggete in 2 cucchiai di olio, lo scalogno tritato e uno spicchio d'aglio intero; unite quindi il riso, 
fatelo crogiolare a fuoco vivo, salatelo, sfumatelo con il vino bianco e, non appena questo sarà 
evaporato, proseguite la cottura, unendo del brodo vegetale e qualche mestolo del liquido dei frutti di 
mare (saranno sufficienti un paio di mestolini, perché è piuttosto salato). A cottura quasi terminata, 
aggiungete al riso i frutti di mare sgusciati e completate con 1 cucchiaio d'olio crudo, pepe macinato e un 
trito di origano e basilico. 

Distribuite il riso nei piatti da porzione, guarnite ogni piatto con alcuni frutti di mare nel guscio, un 
ciuffetto di basilico e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

1200g di frutti di mare (cozze, vongole, tartufi) 
2 spicchi di aglio 

1 scalogno 

2 rametti di origano 

1 ciuffo di basilico 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

brodo vegetale 

5 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Varianti 


e Risotto Ai Frutti Di Mare (2) 
e Risotto Ai Frutti Di Mare Con Il Bimby 


Ricette simili 


Nastrini Ai Frutti Di Mare 


Spaghetti Ai Frutti Di Mare 


Teglia Con Le Vongole 
Penne Ai Frutti Di Mare 


Penne Rigate Ai Frutti Di Mare 


Risotto Ai Frutti Di Mare (2) 


Primo piatto a base di pesce 


Ricetta 


Cuocete il riso in acqua salata e poi scolatelo. 
Soffriggete la cipolla con l'olio, l'aglio e il prezzemolo tritati e i pomodori passati. 
Lessate a parte i polipi, le vongole, i peoci, i datteri di mare e aggiungeteli, tritati, nel sugo di 
pomodoro. 
Condite con il sugo il riso e spolverate con origano. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

1 cipolla 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 spicchio di aglio 

500g di pomodori pelati 

2000g di pesce (polipi, vongole, peoci, datteri di mare) 
prezzemolo 

origano 


Varianti 


e Risotto Ai Frutti Di Mare 
e Risotto Ai Frutti Di Mare Con Il Bimby 


Ricette simili 


e Quadaru'i Pisci 

e Zuppa Di Pesce Alla Crotoniate 

e Conchiglie Al Sugo Di Lumachine Di Mare 
() 

(_) 


Penne Ai Frutti Di Mare 
Penne Rigate Ai Frutti Di Mare 


Risotto Ai Frutti Di Mare Con Il Bimby 


Primo piatto a base di frutti di mare 


Ricetta 


Inserisci nel boccale l'olio, l'aglio e la cipolla: 3 minuti temperatura 100 velocità 4. Posiziona la 
farfalla, e unisci i frutti di mare 3 minuti a temperatura 100 velocità 1. Aggiungi il vino: 2 minuti a 
temperatura 100 velocità 1 e poi il pomodoro: 3 minuti a temperatura 100 velocità 1. Aggiungi l'acqua, lo 
zafferano e il riso: 14 minuti temperatura 100 velocità 1. Versa in una risottiera, aggiusta di sale, aggiungi 
il prezzemolo, il pepe fresco e amalgama bene. Lascia riposare qualche minuto prima di servire. 


Ingredienti per 6 persone 


400g di riso 

300g di frutti di mare 

2 spicchi di aglio 

1 cipollina 

60g di olio d'oliva 

30g di vino bianco 

2 pomodori maturi 

5 cl di passata di pomodoro 
900g di acqua 

2 pizzichi di sale 

1 cucchiaino di prezzemolo tritato 
pepe 


Ricette simili 


Penne Mari E Monti 
Vermicelli Ai Frutti Di Mare 
Nastrini Ai Frutti Di Mare 


Penne Rigate Ai Frutti Di Mare 
Risotto Ai Frutti Di Mare 


Risotto Ai Funghi 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla tritata con 80 g di burro. 
Aggiungere i funghi, farli insaporire, unire il riso e dopo 6-7 minuti versare il brodo caldissimo. 
Cuocere a fuoco moderato e, se necessario, aggiungere altro brodo caldo. 
Controllare il sale. Prima di servire unire il resto del burro e un pugno di parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di funghi 
e 400g di riso 
e 100g di burro 
e 1pugno di formaggio parmigiano grattugiato 
e 1cipolla 
e 50 cl di brodo 
Varianti 
e Risotto Ai Funghi Con Il Bimby 
e Risotto Ai Funghi E Frutti Di Mare 
e Risotto Ai Funghi Porcini 
e Risotto Ai Funghi Porcini (2) 


Ricette simili 


e Risotto Funghi E Asparagi 

Risotto Verde (2) 

Risotto Primavera (2) 

Risotto Giallo Con Funghi Porcini 
Risotto Con Funghi 


Risotto Ai Funghi Con Il Bimby 


Primo piatto a base di funghi secchi 


Ricetta 


Fai ammorbidire i funghi secchi in acqua tiepida per circa 1/2 ora. Inserisci nel boccale olio, cipolla, 
metà dei funghi e cuoci: 3 minuti a temperatura 100 velocità 3. Posiziona la farfalla unisci il riso i funghi 
rimasti e aggiungi il vino: 2 minuti a temperatura 100 velocità 1. Aggiungi l'acqua e il dado: 14 minuti a 
temperatura 100 velocità 1. A cottura ultimata versa il risotto in una zuppiera, con il parmigiano, il 
prezzemolo fresco e il burro. Prima di servirlo, mescola bene. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di riso arborio 

30g di funghi secchi 

40g di olio d'oliva 

40g di burro 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
900g di acqua 

1/2 di cipolla 

1 cucchiaio di dado bimby 
prezzemolo 

10 cl di vino bianco 

sale 


Ricette simili 


e Risotto Giallo Con Il Bimby 

e Risotto Pomodoro E Basilico Con Il Bimby 
e Risotto Funghi E Carciofi 

e Risotto Allo Champagne 

e Gnocchi Ai Funghi Porcini 


Risotto Ai Funghi E Frutti Di Mare 


Primo piatto a base di funghi porcinelli 


Ricetta 


Pulire e aprire le cozze conservando la loro acqua. 
Brasare i funghi con aglio e olio e poco sale. A parte imbiondire brevemente aglio e prezzemolo in poco 
olio; unire il riso e tostarlo, poi il vino; far evaporare. 
Unire l'acqua delle cozze e portare a cottura col brodo. Verso la fine unire cozze e funghi. A cottura 
ultimata mantecare con una noce di burro. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di cozze 

250g di funghi porcinelli 
320g di riso carnaroli 
olio d'oliva extra-vergine 
150 cl di brodo vegetale 
vino bianco 

aglio 

prezzemolo 

1 noce di burro 

poco di sale marino 
pepe bianco 


Ricette simili 


e Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Risotto Con Funghi E Rucola 

Risotto Allo Zafferano Con Le Cozze 
Risotto Allo Speck E Finocchi 
Risotto Allo Speck E Finocchio 


Risotto Ai Funghi Porcini 


Primo piatto a base di funghi porcini secchi 


Ricetta 


Mettete a bagno in acqua tiepida i funghi porcini secchi almeno 1 ora prima. 
Fate rosolare in una pentola una cipolla con un poco d'olio e burro e poi aggiungete i funghi ben scolati. 
Unite il riso e bagnate con il brodo fino a quando non sarà cotto. A cottura ultimata versate la panna da 
cucina e spolverate con il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

40g di funghi porcini secchi 
brodo di carne 

100g di panna da cucina 
formaggio parmigiano grattugiato 
olio d'oliva 

burro 

1 cipolla 


Varianti 
e Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Ricette simili 


Gnocchi Ai Funghi Porcini 
Pasta Del Bosco 


Risotto Giallo Con Funghi Porcini 
Risotto Verde Verde 


Minestra Di Orzo E Funghi 


Risotto Ai Funghi Porcini (2) 


Primo piatto a base di funghi porcini 


Ricetta 


Mondare i funghi, tagliarli a fettine e brasarli con aglio e olio e un po' di sale. A parte far imbiondire 
la cipolla finemente tritata con salvia e rosmarino; unire il riso, tostarlo e sfumare col vino. 


Unire i funghi e brodo vegetale; cuocere all'onda. A fuoco spento amalgamarvi il parmigiano e una noce 
di burro. 
Guarmire con prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di funghi porcini 
350g di riso carnaroli 
olio d'oliva extra-vergine 
cipolla 

aglio 

rosmarino 

salvia 

vino bianco 

sale marino integrale 
brodo vegetale 
formaggio parmigiano grattugiato 
1 noce di burro 

per guarnire: 

prezzemolo tritato 


Varianti 
e Risotto Ai Funghi Porcini 
Ricette simili 


e Risotto Con Funghi E Rucola 
Risotto Ai Funghi E Frutti Di Mare 
Risotto Con Funghi Porcini 
Risotto Allo Speck E Finocchi 
Risotto Allo Speck E Finocchio 


Risotto Ai Gamberetti 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Far imbiondire 1/2 cipolla finemente tritata nel burro, unire i gamberetti e farli insaporire per qualche 
minuto. 
Bagnare con 2 bicchieri di spumante e far consumare a fuoco dolce. 
Rosolare l'altra 1/2 cipolla nel rimanente burro e unire il riso. Far insaporire e portare quasi a cottura 
aggiungendo poco alla volta il brodo caldo. 
Unire il rimanente spumante, regolare di sale e ultimare la cottura. 
Servire coni gamberetti caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di gamberetti 

350g di riso 

4 bicchieri di vino spumante secco 
1 cipolla 

60g di burro 

brodo di dado 

sale 


Ricette simili 


e Risotto Allo Champagne 
e Risotto Con Le Mele 

e Risotto Colorato (2) 

e Risotto Al Sedano (2) 

e Risotto Allo Spumante 


Risotto Ai Gamberi 


Primo piatto a base di gamberi 


Ricetta 


Pulite i gamberi, privateli delle teste e sgusciateli. 
Tritate finemente la cipolla e l'aglio e metteteli in una casseruola con le teste dei gamberi e un mestolo di 
vino bianco. 
Ponete tutto sul fuoco e lasciate cuocere per una decina di minuti, poi levate le teste, sgocciolandole 
bene, e buttatele. Nel fondo di cottura versate il riso, fatelo tostare un poco quindi irrorate con il 
rimanente vino bianco e, quando questo è evaporato, portate a cottura diluendo poco alla volta con il 
brodo. Quattro minuti prima del termine di cottura unite al risotto anche le code sgusciate dei gamberi e il 
prezzemolo lavato e tritato finemente. 
Servite il risotto ben caldo avendo cura che resti abbastanza morbido. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

400g di gamberi 

1/2 di cipolla 

1/2 spicchio di aglio 

2 bicchieri di vino bianco 

1 ciuffo di prezzemolo 

125 cl di brodo (possibilmente di pesce) 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Cotton Club 
Risotto Di Gamberi 
Risotto Al Nero 
Risotto Nero 


Riso Coe Cappe 


Risotto Ai Mirtilli 


Primo piatto a base di mirtilli 


Ricetta 


Pulite i mirtilli strofinandoli con molta delicatezza con un telo inumidito. Metteteli in una casseruola 
con il burro e fateli appassire su fuoco molto dolce per qualche minuto, mescolando. 
Aggiungete il riso, lasciatelo insaporire mescolando, poi aggiungete anche il vino e alzate la fiamma. 
Quando il vino è evaporato iniziate ad aggiungere anche il brodo bollente a mestoli, unendone altro man 
mano che viene assorbito. A cottura ultimata e a fornello spento unite latte sufficiente per un risotto 
‘all'onda'. 
Mescolate e completate il piatto con qualche cucchiaiata di formaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


440g di riso 

60g di mirtilli 

40g di burro 

6 cl di vino rosso 

12 cl di latte intero 

100 cl di brodo 

30g di formaggio parmigiano 


Ricette simili 


e Risotto Con Zucchine E Yogurth 
e Risotto Al Radicchio (4) 
e Risotto Al Limone Ed Frbette 


e Gnocchi Di Semolino 


e Risotto Al Radicchio (7) 


Risotto Ai Moscardini 


Primo piatto a base di moscardini 


Ricetta 


Mondare, lavare e tagliare a pezzi i moscardini. 
Scaldare in una casseruola l'olio con lo spicchio d'aglio schiacciato e quando sarà dorato, toglierlo, 
unendo il prezzemolo, i moscardini e lasciarli rosolare, mescolando. 
Aggiungere il riso e far insaporire, sempre mescolando. 
Bagnare con il vino, farlo evaporare e poi unire 1 mestolo di brodo e lo zafferano. 
Cuocere il risotto, unendo ancora brodo caldo. 
Salare e pepare. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di moscardini 

1 spicchio di aglio 
prezzemolo tritato 

olio d'oliva extra-vergine 
400g di riso 

vino bianco 

1 mestolo di brodo di verdure 
1 bustina di zafferano 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Risotto Alla Pescatora (2) 
Risotto Con Funghi E Rucola 


Risotto Allo Zafferano Con Le Cozze 
Risotto Marinaro 
Risotto Ai Porri E Zafferano 


Risotto Ai Porri 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


In una pentola fate scaldare il brodo. Nel frattempo, ponete in un'altra casseruola metà del burro e 
lasciatevi colorire i porri finemente tritati. Quando i porri cominceranno a dorare, unite a pioggia il riso, 
mescolate e fatelo tostare. 

Bagnate con il vino bianco e lasciate evaporare a fuoco vivace. 

Aggiungete un mestolo di brodo caldo. Lasciatelo assorbire e poi unite, a mano a mano, il brodo caldo 
necessario e mescolate ripetutamente facendolo assorbire ogni volta. A circa metà cottura, aggiungete lo 
zafferano diluito jn mezzo mestolo di brodo. Quando il riso sarà cotto, regolate di sale, spegnete il fuoco 
e mantecate con il formaggio grattugiato. 

Fate sciogliere in un tegamino il burro rimasto, profumandolo con le foglie di salvia e incorporatelo al 
risotto. 

Mescolate, lasciate riposare un paio di minuti, quindi servite. II risotto coi porri va presentato all'onda, 
ben caldo, e di colore spiccatamente giallo, senza lesinare con lo zafferano. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

50g di burro 

3 porri grandi 

150 cl di brodo 

1/2 bicchiere di vino bianco 

1 bustina di zafferano 

2 foglioline di salvia 

50g di formaggio grana grattugiato 
sale 


Varianti 


Risotto Ai Porri (2) 
Risotto Ai Porri (3) 


Risotto Ai Porri (4) 
Risotto Ai Porri E Zafferano 


Ricette simili 


Risotto Giallo 


Risotto Alla Milanese (3) 
Orzotto Ai Porri 


Risotto Piccante 
Risotto Con Fegatini 


Risotto Ai Porri (2) 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


In una larga padella antiaderente, fate scaldare l'olio su fuoco basso. 
Aggiungere il porro a rondelle e lo zucchero, e far scaldare fino a quando non si ammorbidisce. 
Unire i pomodorini, la cannella, il sale e il pepe e il riso. 
Cuocere per pochi minuti, mescolando spesso. 
Versare la scorza di limone, il brodo e il prezzemolo. 
Cuocere e mescolare per circa 15 minuti. 
Togliere dal fuoco, tenere coperto per circa 20 minuti, per far assorbire tutto il liquido dal riso. Adesso è 
pronto per essere servito. 


Ingredienti per 4 persone 


4 porri mondati 

1/2 cucchiaio di zucchero 

1 cucchiaio di pomodori secchi sott'olio 

1 pizzico di cannella 

sale 

pepe 

500g di riso arborio 

1 cucchiaio di scorza di limone grattugiata 
50 cl di brodo 

200g di prezzemolo finemente sminuzzato 


Varianti 


Risotto Ai Porri 


Risotto Ai Porri (3) 


Risotto Ai Porri (4) 
Risotto Ai Porri E Zafferano 


Ricette simili 


Risotto Al Porro 
Risotto Al Pomodoro 
Paella Valenzana 


Risotto Primavera (4) 


Zarda Palau 


Risotto Ai Porri (3) 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


Tagliare a rondelle i porri e farli stufare coperti con 4 cucchiai di brodo vegetale e 2 di olio. 
Unire il riso, far insaporire qualche minuto, quindi bagnare con il vino. Far evaporare e aggiungere man 
mano brodo vegetale secondo necessità facendo cuocere per 15 minuti. 
Unire lo zafferano. Trascorsi altri 5 minuti togliere dal fuoco, unire il parmigiano, mescolare e mantecare 
con una noce di burro. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di porri 

4 mestoli di riso integrale precotto 
1 bustina di zafferano 

1 bicchiere di vino bianco 

2 cucchiai di olio d'oliva 

30g di burro 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 

4 cucchiai di brodo vegetale 


Varianti 


Risotto Ai Porri 


Risotto Ai Porri (2) 


Risotto Ai Porri (4) 
Risotto Ai Porri E Zafferano 


Ricette simili 


Orzotto Ai Porri 


Risotto Di Borraggine 

Orzotto Con Asparagi E Piselli 
Risotto Primavera (4) 

Risotto Ai Funghi Porcini (2) 


Risotto Ai Porri (4) 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


Privare i porri della parte verde; tagliarli a rondelle sottilissime. Farli sudare in un tegame coperto 
con 2 cucchiai d'olio, poco brodo, zafferano, sale. 
Tostare il riso in 1 cucchiaio di olio; bagnare col vino e far evaporare. 
Unire metà brodo e mescolare. 
Unire i porri. 
Aggiungere man mano altro brodo. A fine cottura mantecare col grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso vialone nano non brillato 
400g di porri 

1/2 bicchiere di vino bianco 

100 cl di brodo vegetale 

4 pistilli di zafferano 

formaggio grana grattugiato 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Varianti 


e Risotto Ai Porri 
e Risotto Ai Porri (2) 


e Risotto Ai Porri (3) 
e Risotto Ai Porri E Zafferano 


Ricette simili 


e Risotto Coi Funghi 

e Risotto Con Cima Di Rapa, Salsiccia E Acciughe 
e Orzotto Ai Porri 

e Risotto Alle Pere 

i) 


Risotto Alle Pere (2) 


Risotto Ai Porri E Zafferano 


Primo piatto a base di porro 


Ricetta 


Far rinvenire gli stimmi di zafferano in poca acqua, con cui verrà stufato il porro tagliato a rondelle 
sottili. A parte tostare il riso in 1 cucchiaio di olio, sfumare col vino e riunirvi il porro; aggiungere il 
brodo e portare a cottura, terminata la quale mantecare a fuoco spento con burro e formaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 porro 

e 320g di riso vialone nano 
e 1 noce di burro 

e formaggio grana grattugiato 
e zafferano 

e 1 cucchiaio di olio d'oliva extra-vergine 
e vino bianco 

e per il brodo vegetale: 
e cipolla 

e carota 

e sedano 

e prezzemolo 

e chiodo di garofano 

e cumino 

e sale marino 


Ricette simili 


e Risotto Ai Porri (4) 
Risotto Con Cima Di Rapa, Salsiccia E Acciughe 


Risotto Alle Pere (2) 
Risotto Alle Pere 


Orzotto Ai Porri 


Risotto Ai Tre Colori 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Fate un soffritto di cipolla in olio d'oliva, quando è imbiondita aggiungete le zucchine e i pomodori 
tagliati a dadini, aggiustate di sale e pepe e lasciate insaporire qualche minuto prima di aggiungere il 
riso. Fatelo brillare bene e poi cominciate la cottura del risotto diluendo mano a mano col brodo 
vegetale. A fine cottura aggiungete lo zafferano, il burro e il parmigiano e mantecate a fuoco spento. 
Attendere un minuto prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di riso 

1/2 di cipolla 

2 zucchine 

2 pomodori maturi 

1 bustina di zafferano 
50 cl di brodo vegetale 
olio d'oliva 

sale 

pepe 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
20g di burro 


Ricette simili 


e Risotto Allo Zafferano E Fiori Di Zucchine 


Risotto Ai Porri (3) 
Riso Verde (2) 


Risotto All'ortolana 
Nidi D'angelo Ai Fiori Di Zucca 


Risotto Al Barolo 


Primo piatto a base di vino barolo 


Ricetta 


Tritate finemente 1 cipolla e, dopo averla rosolata 500 g di riso precedentemente lessato in acqua 
salata. Aggiungetevi 2 bicchieri di vino Barolo invecchiato e, poco alla volta, del brodo caldo sino a 
cottura ultimata. 

Condite con burro, parmigiano grattugiato, un pizzico di pepe. 
Mescolate bene e al momento di servire cospargete il risotto con del tartufo affettato sottilmente. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1cipolla 

500g di riso 

sale 

3 bicchieri di vino barolo invecchiato 
brodo caldo 

burro 

formaggio parmigiano grattugiato 

1 pizzico di pepe 

tartufo 


Varianti 


e Risotto Al Barolo Con Scaglie Di Raschera 
Ricette simili 


e Risotto Al Tartufo 

Risotto Alla Milanese 
Risotto Della Cascina 
Risotto Alle Primizie 
Risotto Tartufato Piemontese 


Risotto Al Barolo Con Scaglie Di Raschera 


Primo piatto a base di vino barolo 


Ricetta 


In una casseruola far sudare la cipolla con olio e aromi e mettere tutto da parte. Nella stessa pentola 
tostare il riso; unirvi il vino e far evaporare. Riunirvi la cipolla col condimento e aggiungere brodo in 
quantità doppia del riso. 

Girare una volta sola e far cuocere, aggiungendo brodo se serve. A cottura ultimata spegnere; mantecare 
con la noce di burro e le scaglie di formaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso carnaroli 
brodo di carne 

1/2 di cipolla 

salvia 

rosmarino 

alloro 

25 cl di vino barolo 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 

pepe 

60g di formaggio raschera a scagliette 
1 noce di burro 


Ricette simili 


Risotto Ai Funghi Porcini (2) 

Risotto Della Cascina 

Risotto Con Provola Affumicata Profumato Al Pepe Rosa 
Risotto Allo Speck E Finocchi 

Risotto Allo Speck E Finocchio 


Risotto Al Branzino 


Primo piatto a base di branzino 


Ricetta 


Squamate il branzino, sventratelo, lavatelo accuratamente e lessatelo aggiungendo all'acqua di 
cottura il pepe e un po' di sale. Quando sarà cotto spolpatelo e riducete la sua carne a pezzettini. 
Rimettete nell'acqua di cottura la testa e le lische, aggiungete l'alloro e l'aglio e fate cuocere fino ad 
ottenere un brodo ristretto. 

Tritate lo scalogno e rosolatelo in una casseruola con il burro e l'olio. 

Aggiungete il riso, la carne del branzino, salate leggermente, mescolate e bagnate con il brodo di pesce 
bollente, aggiungendone mano a mano che il riso lo assorbe. Poco prima di togliere il risotto dal fuoco 
bagnatelo con il vino che lascerete asciugare, quindi incorporate il burro rimasto e il parmigiano. 
Portate il risotto subito in tavola, ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di riso 

800g di branzino 

1 scalogno 

2 spicchi di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco secco (o vino spumante) 
1 rametto di alloro 

40g di formaggio parmigiano grattugiato 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

5 grani di pepe 

sale 


Ricette simili 


Minestra Di Trippe Alla Genovese 
Risotto Con La Zucca Gialla 


Risotto Alle Carote Novelle 
Risotto Alla Melagrana 
Risotto Al Radicchio (6) 


Risotto Al Cartoccio 


Primo piatto a base di scampi 


Ricetta 


Sbucciate lo spicchio d'aglio, eliminate il germoglio interno (così diventa più digeribile) e tritatelo 
finemente con il peperoncino. 
Scaldate l'olio in una casseruola a bordi alti, versate il trito e fatelo soffriggere su fuoco dolce, 
prestando attenzione a non farlo bruciacchiare. 
Versate il riso e fatelo tostare. 
Irrorate poco alla volta con il brodo necessario e cuocete per 10 minuti, mescolando spesso con il 
cucchiaio di legno. Intanto pulite i funghi e tagliateli a fette sottili. 
Sgusciate gli scampi. Volendo, potrete anche utilizzare dei porcini e degli scampi surgelati. 
Unite i funghi e gli scampi al risotto e completate la cottura, sempre bagnando con il brodo caldo, che 
verserete un mestolo alla volta, solo quando quello messo in precedenza sarà stato assorbito. Alla fine il 
risotto dovrà essere piuttosto al dente. Via dal fuoco mescolatevi lo zafferano sciolto in poca acqua 
calda. 
Preparate un cartoccio di carta da forno, versate il risotto e sigillate bene. 
Passate in forno preriscaldato a 200 gradi per circa 10 minuti e servite subito, aprendo il cartoccio 
direttamente in tavola. Volendo, potete preparare 4 cartocci singoli, suddividendo il risotto in uguali 
porzioni. Non occorre il formaggio grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

300g di scampi 

200g di funghi coltivati 

1 bustina di zafferano 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino rosso 

50 cl di brodo 

3 cucchiai di olio d'oliva 


Ricette simili 


Paella Vegetariana (3) 
Paella Vegetariana (2) 
Arroz Con Pollo (2) 


Risotto Piccante 


Risotto Agli Scampi 


Risotto Al Cavolo Verza 


Primo piatto a base di cavolo verza 


Ricetta 


Affettare sottilmente il cavolo. 
Imbiondire la cipolla con il burro e la pancetta tagliata a dadini, aggiungere il cavolo, sale, pepe, un 
mestolo di brodo e far sobbollire per 15 minuti. 
Versare il riso, tostare, sfumare con il vino e portare a cottura aggiungendo il brodo poco alla volta. 
Aggiungere il parmigiano e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

100g di pancetta affumicata 

1/2 di cavolo verza 

1 cipolla 

1 bicchiere di vino bianco secco 
30g di burro 

formaggio parmigiano 

brodo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Minestra Di Fagioli E Cavolo 
Minestrone Ticinese 


Risotto Con Piselli FE Pancetta Affumicata 
Riso Con La Pancetta 
Risotto Belvedere 


Risotto Al Cocco E Champagne 


Primo piatto a base di cocco 


Ricetta 


In una casseruola capace fate rosolare 30 g di burro, al quale unirete l'indivia ben pulita, tagliata a 
listerelle sottili. 
Mescolate per qualche minuto poi aggiungete il riso e incominciate la cottura come per un normale 
risotto. Sfumatelo quindi, prima con lo champagne, poi con il brodo poco alla volta. Cinque minuti prima 
della fine cottura, incorporatevi il cocco grattugiato finemente, i pistacchi e le bacche di pepe rosa. 
Spegnete il fuoco e completate con il burro rimasto. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di riso parboiled 

1/2 di cocco fresco 

100g di insalata belga (indivia) 
10g di pistacchi 

alcune bacche di pepe rosa 

3 bicchieri di vino champagne 
brodo vegetale 

50g di burro 

sale 


Ricette simili 


Minestra Con Indivia 

Risotto Al Granchio 

Minestra Di Indivia 

Riso Nero Con Involtini Di Belga 
Zuppa Vegetariana 


Risotto Al Curry 


Primo piatto a base di curry 


Ricetta 


Mondate, lavate e private dei filamenti le costole di sedano, poi tagliatele a fettine di 3 millimetri 
circa e mettetele momentaneamente da parte. 
Tritate finemente la cipolla sbucciata. 
Mettete il burro in una casseruola e fatelo fondere a fiamma media, quindi unite la cipolla. Fatela stufare 
per circa un minuto, mescolando spesso, quindi aggiungete le fettine di sedano. 
Proseguite la cottura ancora per 2 minuti, quindi aggiungete il riso, mescolate e, dopo un minuto, 
cominciate a bagnarlo con il brodo bollente, aggiungendolo a mano a mano a mestoli. Dopo 10 minuti di 
cottura aggiungete un pizzico di sale e un cucchiaino raso di curry. 
Portate il riso a cottura aggiungendo via via altro brodo e unendo all'ultimo la panna, per rendere il riso 
più mantecato. La presenza del curry esclude l'aggiunta di formaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

3 gambi di sedano 
1/2 di cipolla 

brodo 

1 cucchiaino di curry 
100g di panna 

40g di burro 

sale 


Varianti 


Risotto Al Curry Al Microonde 


Ricette simili 


Riso Al Curry Con Gamberi 
Risotto Alle Spezie 


Riso Al Curry 
Risotto Indiano 


Riso Al Vino Della Val D'aosta 


Risotto Al Curry Al Microonde 


Primo piatto a base di curry 


Ricetta 


Mettere a fuoco su un fornello 70 cl di acqua. Intanto che l'acqua si scalda pelate e lavate la cipolla, 
tritatela grossolanamente o tagliatela a dadini. Mettetela con olio in un recipiente piuttosto capace, a 
bordi alti, adatto al microonde. 

Unite il curry e mescolate. 

Cuocete scoperto per 2 minuti a piena potenza. 

Unite la polpa di pomodoro, mescolate. 

Cuocete scoperto per 3 minuti a piena potenza. 

Unite il riso, sale, l'acqua bollente, mescolate. Mescolando una volta o due, cuocete scoperto, a piena 
potenza per 11 minuti, o finché il riso è tenero quasi a piacere vostro (tenete conto che cuocerà ancora un 
po' durante il breve riposo successivo). 

Lasciate riposare per 3 minuti circa prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cipolla media 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 cucchiaino di curry 

4 cucchiai di polpa di pomodoro tritata 
300g di riso superfino 

sale 


Ricette simili 


Risotto Al Pomodoro 


Riso Alle Pere E Gorgonzola 

Sartù (2) 

Risotto Con Salsiccia (4) 

Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 


Risotto Al Gorgonzola 


Primo piatto a base di formaggio gorgonzola 


Ricetta 


Affettare la cipolla e farla rosolare nel burro, unire il riso e tostarlo per 10 minuti girandolo con un 
cucchiaio di legno. 
Aggiungere il brodo poco per volta e portare il riso a cottura. 
Unire il gorgonzola tagliato a dadini e farlo fondere mescolando bene il risotto. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso 

150g di formaggio gorgonzola 
30g di burro 

1/2 di cipolla 

125 cl di brodo di carne 


Ricette simili 


Risotto Mantecato Ai Quattro Formaggi 
Riso Alle Pere E Gorgonzola 
Risotto Con Noci FE Gorgonzola 


Riso Al Gorgonzola 
Minestra Di Carciofi 


Risotto Al Granchio 


Primo piatto a base di granchio 


Ricetta 


Tritate finemente la cipolla e fatela rosolare in una casseruola con il burro. 
Unite il riso, lasciatelo tostare un poco, quindi bagnatelo con lo champagne e fatelo evaporare, sempre 
mescolando. 
Proseguite la cottura unendo ogni tanto un po' di brodo caldo. A metà cottura del riso, unite la polpa di 
granchio sbriciolata, la scorza del limone grattugiata, il pepe rosa tritato e aggiustate di sale. Poco prima 
di levare dal fuoco, incorporate la panna e l'aneto tritato, quindi servite. 


Ingredienti per 8 persone 


500g di riso 

250g di polpa di granchio in scatola 
1 cipolla 

1 limone 

15 cl di vino champagne 

brodo vegetale 

1 mazzetto di aneto 

20 cl di panna 

80g di burro 

1 cucchiaio di pepe rosa in salamoia 
sale 


Ricette simili 


Spaghetti Al Granchio E Piselli 


Crema Di Zucchine (4) 


Risotto Al Cocco E Champagne 
Riso Al Granchio 


Tagliatelle Al Granchio 


Risotto Al Limone Ed Erbette 


Primo piatto a base di limone 


Ricetta 


Mondate, lavate e tritate grossolanamente le erbette, mondate e tritate la cipolla, fatela appassire in 
una casseruola con il burro. 
Unite il riso, fatelo tostare brevemente, unite le erbette poi bagnate con il succo di 1/2 limone e un paio 
di mestoli di brodo bollente. 
Portate a cottura il riso unendo altro brodo ogni volta che sarà necessario. Nel frattempo, in una ciotola, 
battete con una forchetta le uova con il latte, un pizzico di sale e pepe e la scorza grattugiata del limone. 
Versate il parmigiano nel risotto pochi minuti prima del termine di cottura, aggiungete il composto di 
uova, mescolate bene e terminate la cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di riso carnaroli (0 riso arborio) 
1 cipolla 

300g di erbette 

1 limone 

50 cl di brodo 

10 cl di latte 

2 uova 

20g di formaggio parmigiano grattugiato 
20g di burro 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


Riso All'arneis Con Tartufi 


Riso All'arneis Con Asparagi 
Risotto Agli Spinaci (2) 


Risotto Tartufato Piemontese 
Risotto Alla Trevigiana 


Risotto Al Marsala 


Primo piatto a base di vino marsala 


Ricetta 


Soffriggere un trito di metà cipolla e carote in metà burro, unendo un mestolino di brodo. 
Unire il riso, far tostare e portare a cottura unendo poco per volta il brodo caldo. 
Soffriggere metà cipolla tritata con il burro, unire la lingua a dadini 1 cucchiaio raso di farina, sale e 
pepe e stemperarvi il marsala mescolando e quando la salsa è densa unire poco latte, quindi condirci il 
risotto. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

80g di burro 

70g di lingua salmistrata 

1 cipolla 

2 carote tenere 

1 bicchierino di vino marsala secco 
poca farina 

brodo 

latte 

sale 


pepe 


Varianti 


Risotto Al Marsala (2) 


Ricette simili 


Risotto Alle Carote Novelle 
Minestra Tricolore 


Vincisgrassi (2) 


Risotto Arancione Alle Carote 


Risotto Con Le Seppie (3) 


Risotto Al Marsala (2) 


Primo piatto a base di vino marsala 


Ricetta 


Far tostare in un trito di cipolla, olio e burro il riso, spruzzarlo con il marsala e fare evaporare. 
Portare il riso a cottura unendo poco per volta il brodo. A fine cottura diluire nell'ultimo mestolo di 
brodo lo zafferano e mantecare il riso con emmenthal e grana grattugiati. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

cipolla 

olio d'oliva 

burro 

4 cucchiai di vino marsala secco 
125 cl di brodo di carne 

1 bustina di zafferano 

sale 

formaggio emmenthal 

formaggio grana 


Varianti 
e Risotto Al Marsala 
Ricette simili 


Tortino Di Riso (2 

Riso Saltato 

Risotto Alla Milanese (4) 
Risotto Alla Milanese 


Risotto Ai Formaggi (2) 


Risotto Al Melone 


Primo piatto a base di melone 


Ricetta 


Pulite il melone dalla buccia e dai semi. Tagliatelo a dadini e mettetelo a cuocere in un tegame con 
una parte di burro ed un po' d'acqua. 
Salate e lasciate cuocere fino a quando con la forchetta non sarà così tenero da poterlo schiacciare. In un 
tegame per risotti sciogliete il burro infarinato e soffriggete leggermente lo scalogno; aggiungete il riso, 
fatelo tostare un po' e sfumatelo con una spruzzata di rum. 
Aggiungete per due volte un mestolo di brodo e quando il secondo sarà già assorbito unitevi il purè di 
melone, aggiustate di sale e finite la cottura del risotto aiutandovi sempre con il brodo. Levatelo al dente 
e servitelo con una macinata di pepe verde. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 melone 

100g di burro 

1/2 di scalogno 

8 pugni di riso 

brodo di pollo (o brodo di dado) 
1 bicchiere di rum 

sale 

1 macinata di pepe verde 


Ricette simili 


e Risotto Carciofato 
Minestra Di Carciofi 
Risotto Verde 


Riso E Luganega 
Risotto Con La Salsiccia 


Risotto Al Nero 


Primo piatto a base di seppie 


Ricetta 


Pulire le seppie e tenere da parte 2 sacchi di inchiostro. 
Soffriggere la cipolla e l'aglio, unire le seppie a pezzetti, cuocere per 10 minuti e bagnare con il vino e 
l'inchiostro. A metà cottura unire il riso e portare a cottura aggiungendo poco a poco il brodo. Prima di 
servire cospargere di pepe e prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

1000g di seppie 

2 bicchieri di vino bianco 

5 cucchiai di olio d'oliva 

1 cipolla tritata 

1 spicchio di aglio 

100 cl di brodo di pesce (0 acqua calda salata) 
prezzemolo 


pepe 


Varianti 


e Risotto Al Nero Di Seppia 
Ricette simili 


e Risotto Nero 

Risotto Cotton Club 

Riso Con Le Seppie Senza Nero 
Riso Al Nero Di Seppia 

Risotto Nero Con Le Seppie 


Risotto Al Nero Di Seppia 


Primo piatto a base di seppie 


Ricetta 


Pulite le seppie, tagliatele a strisce e tenete da parte i sacchettini con il nero di seppia. 
Tritate la cipolla, l'aglio, il prezzemolo e metteteli a soffriggere in 1/2 bicchiere d'olio; dopodichè unite 
le seppie, il vino, il nero e lasciate cuocere per 20 minuti. 
Unite poi il riso e diluite con acqua, salando, pepandolo e aggiungendo la salsa di pomodoro. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di seppie 

250g di riso 

1 spicchio di aglio 

1 cipolla 

prezzemolo 

1/2 bicchiere di vino bianco 

olio d'oliva 

1 cucchiaio di salsa di pomodoro 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Con Le Seppie (4) 


Risotto Pomodoro E Seppie 
Risotto Al Nero 


Conchiglie Ai Frutti Di Mare 


Risotto Nero 


Risotto Al Parmigiano Tartufato 


Primo piatto a base di tartufi bianchi 


Ricetta 


Cuocere il riso nella maniera tradizionale e aggiungere a fine cottura il burro, la panna, il parmigiano 
e la metà del tartufo preparato. 
Amalgamare il tutto e servire ben caldo guarnendo ogni piatto con fettine di tartufo nero. 


Ingredienti per 6 persone 


e 500g di riso 

60g di burro 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 

1 cucchiaio di panna 

50g di tartufi bianchi puliti dalla terra e lavati o l'equivalente in tartufo a fettine o in paté 


Ricette simili 


Strangozzi Al Tartufo Nero 
Risotto Ai Friarielli 


Risotto Al Tartufo 
Risotto Al Barolo 
Risotto Tartufato Piemontese 


Risotto Al Pepe 


Primo piatto a base di pepe nero 


Ricetta 


Lessare le carote. 
Scaldare l'olio in un tegame e unirvi l'aglio tritato, 1 cucchiaio di cipolla e un rametto di rosmarino. Far 
dorare poi eliminare il rosmarino, unire le carote schiacciate e il riso. 
Bagnare con il gin, farlo evaporare e unire, un mestolo alla volta, brodo bollente. Quando il riso sarà 
cotto mantecarlo con una noce di burro e il grana. Spolverizzarlo con i 2 tipi di pepe e servire ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

2 carote 

1 cucchiaio di cipolla tritata 
1 spicchio di aglio 

1 rametto di rosmarino 

gin 

brodo 

1 noce di burro 

formaggio grana grattugiato 
olio d'oliva 

pepe nero 

pepe bianco 


Ricette simili 


Risotto Alle Spezie 
Risotto Cotton Club 


Risotto 'costiera' 
Delicato Risottino Con Acini D'uva 
Risotto Con Salsiccia 


Risotto Al Pesce Di Lago 


Primo piatto a base di pesce misto 


Ricetta 


Pulire ed eviscerare i pesci; lessarli 15 minuti in 200 cl d'acqua salata bollente. Toglierli; ricavarne 
la polpa tenendo da parte quella più bella e soda. 
Filtrare il brodo. 
Stemperare in olio e burro l'aglio, le acciughe e il prezzemolo tritato; unirvi i pezzi più piccoli di pesce, 
allungare con 100 cl di brodo; quando bolle gettarvi il riso e cuocere all'onda. A fine cottura unire i pezzi 
di pesce più grandi e servire. La ricetta è piuttosto semplice, ma la pulitura del pesce potrebbe risultare 
complicata. Il consiglio, se li si acquista dal pescivendolo è di farli pulire dal medesimo: poiché si tratta 
di pesci vitali e resistenti; ad esempio nel pesce gatto, la pinna dorsale può provocare brutte ferite. 
L'anguilla, si sa, non muore mai e ci vuole una mano esperta per trattarla. La tinca e la carpa richiedono 
un trattamento preliminare: che il pesce, da vivo, ingoi spontaneamente un cucchiaio d'aceto (per togliere 
il sapore fangoso). 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di pesce misto (carpa, tinca, pesce gatto, anguilla) 
350g di riso carnaroli 

2 acciughe 

prezzemolo 

aglio 

olio d'oliva extra-vergine del garda 

burro 

sale 


Ricette simili 


e Riso Selvaggio Al Sugo Di Pesce 
Zuppa Di Pesce Alla Crotoniate 
Quadaru 'i Pisci 

Tagliatelle Con Pesce 

Riso Alla Moda Di Comacchio 


Risotto Al Pomodoro 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Soffriggete la cipolla in una casseruola con 40 g di burro, aggiungetevi il riso e fatelo tostare. 
Bagnate con un paio di mestoli di brodo, aggiungete quindi il concentrato di pomodoro diluito nel succo 
in modo da coprire a filo il riso. 

Aggiustate di sale, unite lo zucchero, il pepe e proseguite la cottura per 15 minuti, aggiungendo man 
mano il resto del brodo. 

Preparate una brunoise coni pomodori e aggiungetela al risotto 5 minuti prima del termine della cottura. 
Spegnete la fiamma, mantecate con il burro e il formaggio grattugiato, fate riposare qualche minuto, 
distribuite il risotto nei piatti e decorate con un rametto di prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


60g di burro 

1 cipolla media tritata finemente 
320g di riso arborio 

100 cl di brodo di carne 

30g di doppio concentrato di pomodoro 
15 cl di succo di pomodoro 

sale 

pepe 

1 pizzico di zucchero 

2 pomodori freschi pelati 

50g di formaggio pecorino grattugiato 
prezzemolo per la decorazione 


Varianti 


Risotto Al Pomodoro (2) 


Ricette simili 


Maccarruni Con Ragù Di Ghiro E Tordi 
Risotto Con Salsiccia (4) 

Arancini Di Risu O' Ragù 

Sopa Di Albòndigas 

Risotto Alla Sarda 


Risotto Al Pomodoro (2) 


Primo piatto a base di pomodoro 


Ricetta 


Passate il pomodoro, affettate mezza cipolla, tritate il sedano, la carota, il basilico, il prezzemolo e 
unite il tutto in una pentola e mettete a cuocere. Successivamente setacciate le verdure e mettete il passato 
in un tegame. 

Aggiungete l'olio, 50 g di burro, il sale, e lasciate cuocere ancora, finché il sugo sia denso. 

Fate dorate in una padella l'altra mezza cipolla in 50 g di burro, poi versateci il riso mescolando bene e 
di tanto in tanto aggiungete dell'acqua. Cotto il risotto conditelo con parmigiano e versatelo in uno stampo 
per pochi minuti comprimendolo. Rovesciatelo poi su un vassoio e copritelo con il sugo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

500g di pomodoro 

1 cipolla 

1 carota 

sedano 

basilico 

prezzemolo 

100g di burro 

1 cucchiaio di olio d'oliva 


Varianti 
e Risotto Al Pomodoro 


Ricette simili 


e Risotto Con Fagioli E Porri 
Sformato Di Riso Con Polpette 
Riso Vegetariano 

Minestra Della Zia Marianna 


Pasta E Fagioli (11) 


Risotto Al Porro 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


In una larga padella antiaderente, fate scaldare l'olio su fuoco basso. 
Aggiungere il porro a rondelle e lo zucchero, e far scaldare fino a quando non si ammorbidisce. 
Unire i pomodorini, la cannella, il sale e il pepe e il riso. 
Cuocere per pochi minuti, mescolando spesso. 
Versare la scorza di limone, il brodo e il prezzemolo. 
Cuocere e mescolare per circa 15 minuti. 
Togliere dal fuoco, tenere coperto per circa 20 minuti, per far assorbire tutto il liquido dal riso. Adesso è 
pronto per essere servito. 


Ingredienti per 4 persone 


4 porri mondati 

1/2 cucchiaio di zucchero 

1 cucchiaio di pomodori secchi sott'olio 

1 pizzico di cannella 

sale 

pepe 

500g di riso arborio 

1 cucchiaio di scorza di limone grattugiata 
50 cl di brodo 

200g di prezzemolo finemente sminuzzato 


Ricette simili 


e Risotto Ai Porri (2) 
Risotto Al Pomodoro 
Paella Valenzana 


Risotto Primavera (4) 


Zarda Palau 


Risotto Al Prezzemolo 


Primo piatto a base di prezzemolo 


Ricetta 


Tritate la cipolla e fatela soffriggere in una casseruola in 3 cucchiai d'olio, unite il petto di pollo a 
dadini e rosolato bene. 
Aggiungete il riso e lasciatelo tostare col brodo, che aggiungerete man mano fino ad ultimare la cottura. 
Togliete dal fuoco, unite il burro, il parmigiano, il prezzemolo e il basilico tritati poi mantecate il tutto. 
Servite subito in tavola eventualmente cospargendo i piatti con dell'altro parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
20g di burro 

1 cipolla 

1/2 di petto di pollo 

100 cl di brodo 

prezzemolo 

basilico 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Riso Con Pollo E Zucchine 
Bomboline Di Pollo 
Vellutata Dell'epifania 
Risotto Allo Zenzero 
Risotto In Verde 


Risotto Al Profumo Di Limone 


Primo piatto a base di limone 


Ricetta 


Fate bollire il brodo. 
Sbucciate, lavate e tritale finemente la cipolla. 
Grattugiate la buccia di limone (soltanto la parte gialla), spremetene il succo e tenetelo da parte. In una 
casseruola fate scaldare 20 g di burro con la cipolla e lasciatela appassire senza farla colorire. 
Aggiungete il riso, fatelo tostare per 2 minuti, mescolando continuamente con un cucchiaio di legno; 
versatevi il succo di limone e, poco alla volta, il brodo bollente. 
Continuate la cottura per 15-18 minuti circa, mescolando di tanto in tanto. A metà cottura aggiungete lo 
zafferano sciolto in poco brodo bollente. A fine cottura togliete la casseruola dal fuoco e cospargete il 
risotto con la buccia di limone grattugiata e un pizzico di pepe appena macinato e sale; aggiungete poi il 
burro rimasto e mescolate. 
Fate riposare il risotto per 2 minuti e servitelo ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

1/2 di cipolla 

30g di burro 

1 limone 

1 bustina di zafferano 
100 cl di brodo vegetale 
1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


e Risotto Ai Tre Colori 


Paella Vegetariana (3) 
Paella Vegetariana (2) 


Risotto Ai Porri (3) 
Risotto 


Risotto Al Prosciutto 


Primo piatto a base di prosciutto 


Ricetta 


Rosolare la cipolla tritata in 50 g di burro, unire il riso e cuocere aggiungendo poco alla volta il 
brodo. Dopo 15 minuti di cottura unire lo zafferano diluito in poco brodo, il prosciutto a dadini e il 
parmigiano a scagliette. Dopo qualche minuto spegnere il fuoco, incorporare il rimanente burro, regolare 
di sale e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

1 cipolla 

60g di formaggio parmigiano 
100g di prosciutto cotto 

80g di burro 

150 cl di brodo 

sale 

1 bustina di zafferano 


Varianti 


e Risotto Al Prosciutto (2) 


Ricette simili 


e Riso InGuglia 
e Risotto Alla Milanese (2) 
e Riso Giallo E Polpettine 


e Risotto Alla Milanese (5) 
e Risotto Giallo Alla Rucola 


Risotto Al Prosciutto (2) 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Tritate finemente la cipolla e fatela soffriggere in circa 50 g di burro, unite un litro di brodo caldo e i 
piselli. Quando questi sono quasi cotti mettete il riso e il pomodoro, pelato e tagliato a pezzettini (potrete 
anche usare un po' di pelati.) Salate, pepate, e portate a cottura il risotto, aggiungendo a mano a mano che 
viene assorbito altro brodo caldo. A cottura ultimata amalgamate un pezzetto di burro fresco, una 
manciata di formaggio grattugiato e il prosciutto tagliato a dadini. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

100g di prosciutto cotto (fette da 100 g) 
1 pomodoro grande 

2 pugni di piselli sgranati 

1 cipolla 

100 cl di brodo 

1 pezzetto di burro fresco 

1 manciata di formaggio grattugiato 
sale 


pepe 


Varianti 
e Risotto Al Prosciutto 
Ricette simili 


Risotto Dell'orto 
Risotto Con Piselli 


Fettuccine Alla Papalina 


Paella Valenciana (2) 
Riso E Verdure 


Risotto Al Prosecco 


Primo piatto a base di vino spumante prosecco 


Ricetta 


Fondere metà del burro e rosolare il midollo per alcuni minuti. 
Unire il riso e lasciare che assorba il condimento, bagnare con il prosecco e far evaporare. 
Aggiungere sale, pepe e via via il brodo caldo. Prima di togliere dal fuoco mantecare con il rimanente 
burro e il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di riso 

50 cl di vino spumante prosecco 

100g di burro 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di midollo di bue 

50 cl di brodo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Risotto Alla Trevigiana 

e Risotto Alla Milanese (3) 
e Risotto Giallo 

e Risotto Alla Milanese (4) 
e Riso Alla Genovese (2) 


Risotto Al Provolone 


Primo piatto a base di formaggio provolone 


Ricetta 


Tritate finemente la cipolla e fatela rosolare dolcemente nel burro e olio caldi. 
Aggiungete la salsiccia sminuzzata e lasciate insaporire per qualche secondo. 
Versate il riso mondato, e mescolando continuamente fatelo tostare per alcuni minuti, quindi unite lo 
zafferano diluito in poca acqua calda. 
Aggiungete il dado e fate cuocere per circa 15 minuti mescolando spesso e bagnando, di tanto in tanto 
con acqua calda. A cottura ultimata, ritirate il riso dal fuoco e incorporatevi il provolone tagliato a 
listarelle sottili. 
Mescolate energicamente sono a che il formaggio sarà ridotto in crema. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

150g di salsiccia fresca 

250g di formaggio provolone dolce 
1/2 di cipolla 

1 bustina di zafferano 

1 dado 

30g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Con La Salsiccia 
Riso E Luganega 

Risotto Giallo E Verde 
Risotto Giallo-verde 


Risotto Alla Milanese (2) 


Risotto Al Radicchio 


Primo piatto a base di radicchio 


Ricetta 


Mondate e lavate il radicchio poi tagliatelo a listerelle. 
Mondate e affettate finemente la cipolla e fatela appassire in una casseruola con l'olio. 
Aggiungete la salsiccia sbriciolata e il radicchio, lasciate rosolare per qualche minuto, quindi unite il 
riso e fatelo tostare per 1-2 minuti. A questo punto unite un mestolo di brodo bollente e quando sarà 
assorbito aggiungetene dell'altro e così via fino ad ultimare la cottura. Quando il riso è ancora al dente e 
non troppo asciutto, spegnete il fuoco, aggiungete il burro e il parmigiano e mantecate il tutto mescolando 
fino a che il burro e il formaggio saranno completamente fusi. 
Servite subito guarnito con qualche foglia di radicchio. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso 

50g di salsiccia tipo luganega 

2 cespi di radicchio rosso di chioggia 
1 cipolla piccola 

100 cl di brodo 

4 cucchiai di formaggio parmigiano 
40g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 


Varianti 


Risotto Al Radicchio (2) 

Risotto Al Radicchio (3) 

Risotto Al Radicchio (4) 

Risotto Al Radicchio (5) 

Risotto Al Radicchio (6) 

Risotto Al Radicchio (7) 

Risotto Al Radicchio Di Treviso 
Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Risotto Al Radicchio Trevigiano 


Ricette simili 


Riso E Luganega 
Risotto Con La Salsiccia 


Risotto Con Salsiccia (5) 


Risotto All'insalata 
Pasta E Formaggi 


Risotto Al Radicchio (2) 


Primo piatto a base di radicchio 


Ricetta 


Far appassire in una casseruola con olio e burro la cipolla tagliata finemente, aggiungere il radicchio 
lavato e tagliato e farlo soffriggere. 
Unire il riso, lasciare insaporire, versare il vino, farlo evaporare, bagnare con il brodo bollente, far 
cuocere mescolando, cospargere di parmigiano e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

1 cipolla 

200g di radicchio di treviso 

150 cl di brodo 

vino bianco secco 

olio d'oliva 

burro 

formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


Risotto Al Radicchio 

Risotto Al Radicchio (3) 

Risotto Al Radicchio (4) 

Risotto Al Radicchio (5) 

Risotto Al Radicchio (6) 

Risotto Al Radicchio (7) 

Risotto Al Radicchio Di Treviso 
Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Risotto Al Radicchio Trevigiano 


Ricette simili 


e Risotto Con Radicchio Di Treviso 
Risi E Bisi Alla Trevisana 
Risotto Alla Trevigiana 

Risotto Arancione Alle Carote 
Torta Di Riso Con Zucca 


Risotto Al Radicchio (3) 


Primo piatto a base di radicchio 


Ricetta 


Appassire lo scalogno tritato con 20 g di burro, tostarvi il riso, spruzzare con vino e far evaporare. 
Unire sale, pepe e portare a cottura unendo poco per volta il brodo bollente. 
Fondere il burro rimasto, unire il radicchio a listarelle, sale, pepe e cuocere dolcemente per 10 minuti. 
Unire le uova sbattute con sale, pepe e 3 cucchiai di parmigiano e cuocere per 2 minuti. 
Unire al risotto, mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

300g di radicchio di treviso 

40g di burro 

1 scalogno 

vino bianco secco 

3 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 

3 uova 


Varianti 


Risotto Al Radicchio 

Risotto Al Radicchio (2) 

Risotto Al Radicchio (4) 

Risotto Al Radicchio (5) 

Risotto Al Radicchio (6) 

Risotto Al Radicchio (7) 

Risotto Al Radicchio Di Treviso 
Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Risotto Al Radicchio Trevigiano 


Ricette simili 


Risotto Con Radicchio Di Treviso 

Torta Di Riso Con Zucca 

Risotto Allo Zafferano E Fiori Di Zucchine 
Risotto Al Branzino 

Risi E Bisi Alla Trevisana 


Risotto Al Radicchio (4) 


Primo piatto a base di radicchio rosso 


Ricetta 


Rosolare nel burro l'aglio tritato, gli spinaci e il radicchio tagliati a listarelle. 
Unire il riso e farlo tostare. Bagnarlo con il vino e farlo evaporare. 
Aggiungere il brodo e cuocere per 20 minuti. 
Condire con altro burro e il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

100g di spinaci 

150g di radicchio rosso 

50g di burro 

100 cl di brodo 

1 spicchio di aglio 

vino rosso 

formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


Risotto Al Radicchio 

Risotto Al Radicchio (2) 

Risotto Al Radicchio (3) 

Risotto Al Radicchio (5) 

Risotto Al Radicchio (6) 

Risotto Al Radicchio (7) 

Risotto Al Radicchio Di Treviso 
Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Risotto Al Radicchio Trevigiano 


Ricette simili 


Riso Verde 

Risotto Alla Trevigiana 
Risotto Ai Mirtilli 

Risotto Con Salsiccia (3) 
Penne Con Radicchio E Speck 


Risotto Al Radicchio (5) 


Primo piatto a base di radicchio rosso 


Ricetta 


Ponete sul fuoco una pentola con metà del burro e lasciatevi appassire la cipolla tritata. Appena è 
diventata trasparente aggiungete il radicchio tagliato a listerelle, mescolate per insaporire e unite il riso. 
Quando i chicchi brillano versate il vino, fate evaporare, bagnate con un mestolo di brodo bollente e 
continuate ad aggiungerne a mano a mano che viene assorbito come per un normale risotto. 

Regolate il sale. Dopo circa 18 minuti mantecate con il restante burro, aggiungete due cucchiai di 
formaggio grattugiato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

80g di burro 

1/2 bicchiere di vino bianco 
1 cipolla 

200g di radicchio rosso 
formaggio grattugiato 

brodo 

sale 


Varianti 


Risotto Al Radicchio 

Risotto Al Radicchio (2) 

Risotto Al Radicchio (3) 

Risotto Al Radicchio (4) 

Risotto Al Radicchio (6) 

Risotto Al Radicchio (7) 

Risotto Al Radicchio Di Treviso 
Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Risotto Al Radicchio Trevigiano 


Ricette simili 


Risotto Alla Trevigiana 
Risotto Con Radicchio Di Treviso 


Risotto Con Salsiccia (3) 


Risotto San Daniele 


Risotto Con Sogliola E Radicchio 


Risotto Al Radicchio (6) 


Primo piatto a base di radicchio di treviso 


Ricetta 


Lavate i fondi di radicchio, eliminate le foglie esterne e tagliateli a piccoli, ma non troppo, tocchetti. 
In una pentola fate scaldare l'olio d'oliva nel quale farete soffriggere a fuoco dolce la cipolla, l'aglio e il 
radicchio fino a che saranno appassiti. 
Aggiungete il riso e fatelo brillare per qualche minuto. 
Versate il vino e lasciatelo evaporare. 
Iniziate ad aggiungere acqua calda a poco a poco, in modo che il riso la possa assorbire e non bollire in 
essa. 
Aggiustate di sapore con i 2 dadi. Quando il riso sarà cotto al dente, poco prima di toglierlo dal fuoco 
aggiungete la panna e amalgamatela bene al risotto. Disponetelo caldissimo in piatti fondi individuali e 
cospargetelo di abbondante parmigiano grattugiato. Si deve iniziare a mangiarlo non più di 3 minuti dopo 
averlo tolto dal fuoco. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso per risotti 

2 fondi medi di radicchio di treviso 

alcuni cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

1 cipolla bianca tagliata sottile 

3 spicchi di aglio a tocchetti 

2 dadi 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

2 cucchiai di panna 

abbondante di formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


Risotto Al Radicchio 

Risotto Al Radicchio (2) 

Risotto Al Radicchio (3) 

Risotto Al Radicchio (4) 

Risotto Al Radicchio (5) 

Risotto Al Radicchio (7) 

Risotto Al Radicchio Di Treviso 
Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Risotto Al Radicchio Trevigiano 


Ricette simili 


e Risotto Con La Zucca Gialla 
Torta Di Riso Con Zucca 


(_] 

e Risotto Allo Speck E Finocchi 
e Risotto Alle Carote Novelle 
(_) 


Risotto Allo Speck E Finocchio 


Risotto Al Radicchio (7) 


Primo piatto a base di radicchio rosso 


Ricetta 


Lavare, asciugare il radicchio e tagliarlo a listarelle. 
Fondere 50 g di burro in un tegame e rosolarvi l'aglio tritato e il radicchio. Quando il radicchio sarà 
appassito unire il riso, tostarlo poi bagnarlo col vino e farlo evaporare. 
Portare il riso a cottura unendo il brodo bollente poco per volta. A fine cottura mantecare il risotto con 
una noce di burro e abbondante parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

250g di radicchio rosso 

1 spicchio di aglio 

50g di burro 

100 cl di brodo 

burro 

vino rosso 

abbondante di formaggio grana grattugiato 


Varianti 


Risotto Al Radicchio 

Risotto Al Radicchio (2) 

Risotto Al Radicchio (3) 

Risotto Al Radicchio (4) 

Risotto Al Radicchio (5) 

Risotto Al Radicchio (6) 

Risotto Al Radicchio Di Treviso 
Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Risotto Al Radicchio Trevigiano 


Ricette simili 


Risotto Con Radicchio Di Treviso 


Risotto Saporito (3) 


Risotto San Daniele 


Risotto Allo Zafferano (2) 


Risotto Colorato 


Risotto Al Radicchio Di Treviso 


Primo piatto a base di radicchio 


Ricetta 


Il radicchio migliore è quello lungo con foglia stretta, quasi totalmente bianca. Per essere veramente 
buono deve esserci stato molto freddo perché così la foglia si è sviluppata meno ed il sapore è rimasto 
più concentrato, la coltivazione di tale tipo di radicchio è singolare. 

Soffriggere in una casseruola con l'olio, la cipolla e la salsiccia. 

Aggiungere il radicchio tagliato precedentemente a striscioline (trasversali), mescolare e lasciare 
stufare per alcuni minuti (4/5). 

Bagnare con il vino e fare evaporare, aggiungere il riso, farlo croccare bene e cuocerlo aggiungendo il 
brodo un po' alla volta. Alla fine mantecare con il burro il grana ed un po' di pepe fresco. 

Servire cospargendo leggermente con il prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


650g di brodo 

320g di riso vialone nano 
50g di salsiccia (facoltativo) 
cipolla tritata 

1/2 bicchiere di vino rosso 
burro 

formaggio grana 

olio d'oliva 

poco di prezzemolo tritato 
180g di radicchio di treviso 


Varianti 


e Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 


Ricette simili 


Risotto Coi Funghi 


Risotto Alla Birra (2) 
Risi E Bisi Alla Trevisana 


Risotto Ai Porri E Zafferano 
Riso Al Limone 


Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 


Primo piatto a base di radicchio di treviso 


Ricetta 


Eliminate il gambo dai cespi di radicchio quindi sfogliatelo e lavatelo più volte sotto l'acqua 
corrente. Dopo averlo scolato, stendetelo sopra un canovaccio per asciugarlo quindi dividete le foglie in 
2 verticalmente lasciandone da parte qualcuna delle più belle per decorare il piatto. 

Spellate la cipolla, dividetela in 2 e affettatela sottilissima. 

Scaldate l'olio e fatevi appassire dolcemente la cipolla insieme alla pancetta tagliata a pezzettini. 
Quando la cipolla è cotta e leggermente imbiondita, unitevi il radicchio, salate e alzate la fiamma. 
Lasciatelo cuocere per qualche minuto mescolando spesso quindi, quando si sarà asciugato, aggiungete il 
riso e mescolate per qualche minuto fino a quando il riso sarà diventato lucido. 

Bagnate con il vino, fatelo sfumare quindi aggiungete 2 mestoli di brodo bollente e continuate ad 
aggiungerne via via che viene assorbito. A cottura ultimata, fuori dal fuoco, mantecate il riso con il burro 
e il formaggio grattugiato, accomodatelo in un piatto da portata profondo e decorate tutto intorno con le 
foglie di radicchio fresche, disposte a raggiera. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350 di riso fino (o riso superfino) 

4 cespi di radicchio di treviso 

100 cl di brodo 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
2 fettine di pancetta di maiale magra 

1 noce di burro 

1 cipolla 

1/2 bicchiere di vino rosso 

2 cucchiai di formaggio grattugiato 
sale 


Varianti 
e Risotto Al Radicchio Di Treviso 
Ricette simili 


Risi E Bisi Alla Trevisana 
Risotto Al Radicchio (2) 
Risotto Al Radicchio (6) 
Risotto Agli Asparagi 
Risotto Con I Carciofi (3) 


Risotto Al Radicchio Trevigiano 


Primo piatto a base di radicchio rosso 


Ricetta 


Ponete sul fuoco una pentola con metà del burro e lasciatevi appassire la cipolla tritata. Appena è 
diventata trasparente aggiungete il radicchio tagliato a listerelle, mescolate per insaporire e unite il riso. 
Quando i chicchi brillano versate il vino, fate evaporare, bagnate con un mestolo di brodo bollente e 
continuate ad aggiungerne a mano a mano che viene assorbito come per un normale risotto. 

Regolate il sale. Dopo circa 18 minuti mantecate con il restante burro, aggiungete due cucchiai di 
formaggio grattugiato e servite. Vini di accompagnamento: Breganze Bianco DOC, Orvieto DOC, 
Taburno Bianco DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

80g di burro 

1/2 bicchiere di vino bianco 

1 cipolla 

200g di radicchio rosso 

2 cucchiai di formaggio grattugiato 
1 mestolo di brodo 

sale 


Ricette simili 


e Risotto Al Radicchio (5) 
e Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
e Risotto Al Radicchio (4) 
e Risotto Al Radicchio (7) 
e Risotto Al Radicchio (2) 


Risotto Al Salmone 


Primo piatto a base di salmone 


Ricetta 


Appassire la cipolla affettata con 50 g di burro, unire il riso, farlo rosolare, spruzzarlo con vino e far 
evaporare. 
Portare a cottura mescolando e unendo poco alla volta il brodo caldo preparato con il dado. 
Rosolare il salmone a pezzetti con una noce di burro, spruzzare con metà del whisky e unire la panna 
Unire la salsa al risotto 5 minuti prima del termine di cottura. Infine completare con il rimanente whisky e 
poco burro. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

70g di burro 

70g di salmone affumicato 

80g di panna da cucina 

1 piccola cipolla 

1 dado 

1/2 bicchierino di vino bianco secco 
sale 

1 bicchierino di whisky 


Varianti 


e Risotto Al Salmone (2) 
e Risotto Al Salmone (3) 


Ricette simili 


e Penne Al Salmone 
Farfalle Alla Nordica 
Pennette Al Salmone 
Spaghetti Gialli 


Fettuccine Al Salmone (3) 


Risotto Al Salmone (2) 


Primo piatto a base di salmone affumicato 


Ricetta 


Pulire, lavare e tritare lo scalogno, farlo soffriggere con 50 g di burro e, prima che prenda colore, 
versare il riso e lasciarlo tostare per qualche minuto. 
Unire il vino e farlo evaporare, quindi bagnare con brodo caldo. 
Tritare 1/3 del salmone e aggiungerlo al riso, versando altro brodo. 
Cuocere il riso al dente, unire burro e limone e il resto del salmone a listarelle. 


Ingredienti per 6 persone 


600g di riso 

100g di salmone affumicato 

100g di burro 

200 cl di brodo 

1 scalogno 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
1 limone (succo) 


Varianti 


e Risotto Al Salmone 
e Risotto Al Salmone (3) 


Ricette simili 


Risotto Affumicato 
Nastrini Al Salmone 
Minestra Affumicata 


Risotto Primavera (4) 
Risotto Alla Vodka 


Risotto Al Salmone (3) 


Primo piatto a base di salmone 


Ricetta 


Il piatto che vi proponiamo non ha nulla a che vedere con le varie penne al salmone o simili che 
trovate nei menu di tutte le pizzerie; si tratta di un primo leggero ma sostanzioso, quasi un piatto unico, 
aromatico e raffinato; provare per credere. Accompagnatelo con un vino bianco aromatico e, se piace, 
leggermente mosso: un Mueller Turgau atesino, per esempio, o un Cortese di Gavi. 

Preparate per prima cosa il court-bouillon per il pesce, mettendo in acqua fredda salata tutti gli aromi e 
facendo bollire per una mezz'ora; per dare maggior sapore è possibile aggiungere un cucchiaino di 
preparato granulare per brodo a base di pesce. 

Spegnete il fuoco e mettete il pesce nel brodo bollente, in modo che si cuocia lentamente senza bollire. 
Dopo alcuni minuti togliete il trancio dal brodo, eliminate la pelle ed eventuali lische e sminuzzate la 
carne a piccoli pezzi. Nel frattempo fate scaldare una noce di burro in una casseruola di coccio o di 
ceramica, e prima che il burro inizi a friggere aggiungete lo scalogno sottilmente affettato e fatelo cuocere 
a fuoco basso senza che prenda colore. 

Aggiungete il riso, alzate un poco la fiamma e fatelo brevemente tostare mescolando finché diventa ben 
lucido; sfumate con un bicchiere abbondante di buon vino bianco asciutto, magari lo stesso con cui poi 
accompagnerete il piatto. 

Aggiungete alcuni mestoli di brodo, la conserva di pomodoro (che darà alla preparazione un bel colore 
rosato) e cuocete mescolando spesso ed aggiungendo brodo bollente; dopo 10/12 minuti aggiungete la 
polpa del pesce e completate la cottura, curando che il risotto risulti sempre all'onda. Quando i chicchi 
saranno ancora bene al dente aggiungete ancora una noce di burro, mescolate accuratamente e lasciate 
mantecare a pentola coperta per non più di un minuto. 

Spolverizzate con una manciatina di prezzemolo ed una grattata di pepe bianco e servite subito. Una 
variante bianca di questo risotto può essere realizzata utilizzando, invece del salmone, dei pesci da zuppa 
come nasellini, muggini, pescatrice; c'è un po' più di lavoro per pulire e diliscare i pesci, ma il risultato è 
altrettanto garantito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 trancio di salmone freschissimo (200 g) 
e 300g di riso vialone 

e 1scalogno 

e burro 

e vino bianco asciutto 

e 1 cucchiaio di conserva di pomodoro 
e prezzemolo fresco finemente tritato 

e pepe bianco appena macinato 
e per il brodo: 
e 1cipolla 
e 1 costa di sedano 
e 1 carota piccola 
e 1spicchio di aglio 
e 1rametto di prezzemolo 
e 1scorzetta di limone 
e sale 


Varianti 


e Risotto Al Salmone 


e Risotto Al Salmone (2) 
Ricette simili 


e Risotto Con Calamaretti 

e Risotto Insolito 

e Risotto Ai Porri E Zafferano 
e Risotto Con Gamberi 
() 


Risotto Alla Spigola, Limone E Rucola 


Risotto Al Sedano 


Primo piatto a base di sedano 


Ricetta 


Tagliare le costole e il cuore del sedano a fette sottili e spezzettare le foglie più belle. 
Privare i pomodori dei semi e della buccia e tagliarli a spicchi sottili. 
Soffriggere le verdure con 3 cucchiai di olio d'oliva, l'aglio schiacciato e la cipolla tritata. 
Eliminare l'aglio e unire il riso, sale e pepe e portare a cottura unendo poco alla volta il brodo caldo. 
Infine unire una noce di burro e il grana. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

400g di pomodori freschi 

1 cipolla 

150 cl di brodo 

olio d'oliva 

burro 

formaggio grana grattugiato 
sale 

pepe 

1 sedano verde non troppo grande 
1 spicchio di aglio 


Varianti 


Risotto Al Sedano (2) 


Ricette simili 


Sformato Di Riso Con Verdure 


Risotto Allo Speck E Finocchi 
Risotto Allo Speck E Finocchio 
Minestra Con Verdure 


Riso Vegetariano (2) 


Risotto Al Sedano (2) 


Primo piatto a base di sedano bianco 


Ricetta 


Soffriggere in un cucchiaio di olio il sedano e la cipolla affettati e i pelati a pezzetti, unire poi 1/2 l 
di brodo caldo, salare e cuocere coperto per 20 minuti. 
Unire il riso, spruzzare con 1/2 bicchiere di vino e far evaporare. 
Portare il riso a cottura aggiungendo poco alla volta il brodo. Spento il fuoco incorporare 40 g di burro 
e 4 cucchiai di parmigiano grattugiato e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

300g di sedano bianco 
200g di pomodori pelati 
1/2 di cipolla 

vino bianco secco 

150 cl di brodo di dado 
formaggio parmigiano 
olio d'oliva 

burro 

sale 


pepe 


Varianti 


Risotto Al Sedano 


Ricette simili 


Timballo Di Riso 
Risotto Con Le Mele 
Supplì Alla Capitolina 


Riso E Luganega 
Risotto Con La Salsiccia 


Risotto Al Tacchino E Biete 


Primo piatto a base di petto di tacchino 


Ricetta 


Pulite con cura le biete, privatele dei gambo, lavatele in abbondante acqua fredda, scolatele, 
asciugatele con un canovaccio e tagliatele a listarelle. 
Lavate il petto di tacchino, asciugatelo e tagliatelo pure a listarelle. 
Sbucciate la cipolla, lavatela e tritatela finemente. 
Fate bollire il brodo. In un tegame con l'olio fate appassire la cipolla, senza lasciarla colorire. Unitevi le 
listarelle di tacchino e fate rosolare per 2 minuti circa, mescolandole di tanto in tanto con un cucchiaio di 
legno. 
Aggiungete il riso e fatelo tostare per 2 minuti, mescolando continuamente. 
Versate, poco alla volta, il brodo bollente e continuate la cottura per 15-18 minuti, mescolando ogni 
tanto; 5 minuti prima del termine della cottura dei riso unite le biete; mescolate delicatamente. 
Togliete dal fuoco il risotto e unitevi il formaggio grana, mescolate e fate riposare qualche istante a 
tegame coperto prima di servire in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

200g di petto di tacchino 

300g di biete 

1/2 di cipolla 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

50 cl di brodo vegetale 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


e Pappa Alla Crema Di Riso 
Crema Di Riso In Brodo Vegetale 
Risotto Alla Melagrana 

Risotto Alle Mele 


Risotto Ai Funghi Porcini (2) 


Risotto Al Taleggio 


Primo piatto a base di formaggio taleggio 


Ricetta 


Mettere la cipolla a fettine in una casseruola con 50 g di burro e l'olio e farla appassire piano con 
poca acqua. 
Unire il riso, farlo rosolare e spruzzarlo col vino, aggiungendo man mano il brodo per la cottura. Prima 
del termine della cottura unire il taleggio tagliato a pezzetti, mescolando bene per farlo amalgamare al 
riso. 
Cospargere con il prezzemolo tritato e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

50g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 
100 cl di brodo 

1 cipolla 

100g di formaggio taleggio 
1 ciuffo di prezzemolo 

1/2 bicchiere di vino bianco 


Ricette simili 


e Risotto Alle Pere E Vodka 
e Risotto Saporito (4) 
e Riso Al Gorgonzola 


e Riso Alla Genovese (2) 
e Risotto ConLe Olive 


Risotto Al Tarassaco 


Primo piatto a base di foglie di tarassaco 


Ricetta 


Lavare il tarassaco, lessarlo in poca acqua per 5 minuti. Strizzarlo e farlo saltare in poco olio con lo 
scalogno ed 1 foglia di salvia; tagliuzzarlo. In una casseruola imbiondire in poco olio la cipolla tritata, 
quindi tostarvi il riso; irrorare con vino bianco e far evaporare. 

Unire il tarassaco ed il brodo vegetale; aggiustare di sale e far cuocere. A fuoco spento mantecare con la 
ricotta, amalgamando. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso per risotti non brillato 
400g di foglie di tarassaco 

150g di ricotta 

1 scalogno 

1/2 di cipolla 

olio d'oliva extra-vergine 

vino bianco 

brodo vegetale 

1 foglia di salvia 

sale marino 


Ricette simili 


Risotto Ai Porri (4) 
Risotto Alle Carote Novelle 


Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Risotto Prima Estate 
Orzotto Con Asparagi E Piselli 


Risotto Al Tartufo 


Primo piatto a base di tartufo 


Ricetta 


Base per questo piatto è un risotto bianco alla piemontese. Far sudare in 50 g di burro la cipolla 
tritata; unire il riso e tostarlo leggermente, poi il vino bianco; far evaporare. 
Unire il brodo e cuocere all'onda. 4-5 minuti prima di fine cottura unire il parmigiano. A cottura ultimata 
il restante burro e tartufo grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


60g di tartufo 

80g di burro 

1/2 di cipolla piccola 

300g di riso per risotti 

1/2 bicchiere di vino bianco 

100 cl di brodo di manzo 

40g di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Sformati Di Riso E Spinaci Alle Noci 
Risotto Con Tartufo Bianco 

Risotto Alla Parmigiana 

Risotto Giallo Con Funghi Porcini 
Risotto Con Gli Asparagi 


Risotto Al Tonno 


Primo piatto a base di tonno ai funghi porcini 


Ricetta 


Sbucciare e tritare la cipolla, metterla in una casseruola con 40 g di burro e 2 cucchiai d'olio. 
Unire il riso e 1/2 bicchiere di vino e lasciar evaporare. 
Aggiungere un mestolo di brodo bollente e cuocere il riso per 10 minuti, unendo poco alla volta altro 
brodo caldo. Dopodichè aggiungere il tonno ai porcini e portare il riso a cottura ancora per 7-8 minuti. 
Regolare di sale, pepe e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

1/2 di cipolla 

125 cl di brodo 

1 scatola di tonno ai funghi porcini (scatole di 85 g) 
1/2 bicchiere di vino bianco secco 

40g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Varianti 


e Risotto Al Tonno (2) 
e Risotto Al Tonno (3) 


Ricette simili 


Risotto Giallo Con Funghi Porcini 
Risotto Con Funghi E Rucola 
Ditali Alla Sicula 

Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Risotto Funghi E Carciofi 


Risotto Al Tonno (2) 


Primo piatto a base di tonno sott'olio 


Ricetta 


Dissalare e diliscare le acciughe, lavarle e tagliarle a pezzettini. 
Lavare e tritare finemente il prezzemolo. 
Lessare il riso e scolarlo al dente. Far rosolare 2 spicchi d'aglio in una casseruola con 5 cucchiai d'olio 
d'oliva e quando l'aglio sarà biondo toglierlo e unire la passata di pomodoro ed il prezzemolo e far 
cuocere per 10 minuti. Poi aggiungere il tonno, le acciughe, salare, pepare e cuocere per altri 10 minuti. 
Versare il sugo sul riso lessato, mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

180g di tonno sott'olio sgocciolato 
300g di passata di pomodoro 
acciughe sotto sale 

prezzemolo 

2 spicchi di aglio 

5 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Varianti 


e Risotto Al Tonno 
e Risotto Al Tonno (3) 


Ricette simili 


Insalata Di Riso Di Luca 

Bavette Con Tonno Alla Liparese 
Riso Tonnato (2) 

Riso Tonnato (3) 


Risotto Alla Crema Di Melanzane 


Risotto Al Tonno (3) 


Primo piatto a base di tonno sott'olio 


Ricetta 


Dorare gli spicchi d'aglio in 50 g di burro ed eliminarli quando saranno coloriti. 
Unire le olive, i filetti d'acciuga spezzettati, il peperoncino tritato e far soffriggere il tutto per 2 minuti; 
aggiungere poi il tonno e il prezzemolo tritato. 
Rimestare il tutto ancora per 2 minuti, versare il riso e portarlo a cottura con il brodo. Infine, mantecare 
con il parmigiano e il restante burro. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

50g di polpa di olive verdi 

100g di tonno sott'olio 

4 filetti d'acciughe 

2 spicchi di aglio 

100g di burro 

1/2 di peperoncino piccante 
prezzemolo tritato 

formaggio parmigiano grattugiato 
brodo 


Varianti 


Risotto Al Tonno 
Risotto Al Tonno (2) 


Ricette simili 


Insalata Di Riso (4) 


Risotto Alla Crema Di Melanzane 


Spaghetti Della Zingara 


Pasta Alla Pirata 
Insalata Di Pasta (4) 


Risotto Al Vino 


Primo piatto a base di vino bianco 


Ricetta 


Mettere ad appassire in una casseruola con burro, olio, aglio e cipolla tritati, unendo qualche 
cucchiaio di acqua perché non friggano. 
Unire la carota grattugiata e i pelati. 
Aggiungere il riso e lasciar insaporire, sempre rimestando. 
Bagnare col vino e farlo evaporare. 
Portare il riso a cottura unendo poco per volta 100 cl di brodo caldo; 2 minuti prima di togliere dal 
fuoco unire il trito di basilico, prezzemolo, parmigiano e salare. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

1 carota 

250g di pomodori pelati 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 
prezzemolo tritato 

basilico tritato 

1/2 bicchiere di vino bianco 
olio d'oliva 

burro 

formaggio parmigiano grattugiato 
100 cl di brodo 

sale 


Ricette simili 


e Riso Verde (2) 

Risotto 'costiera' 

Riso Con Porcini E Pomodori 
Maccarruni Con Ragù Di Ghiro E Tordi 
Supplì Alla Capitolina 


Risotto All'anatra E Lamponi 


Primo piatto a base di anatra 


Ricetta 


Tagliate la carne a pezzettini molto piccoli. 
Mettete in una casseruola la salvia, l'aglio, il ginepro, un pezzetto di cipolla, sedano e carota; unite 2 
cucchiai di olio e fate soffriggere piano. 
Aggiungete la carne, fatela rosolare, salatela, pepatela, irroratela con il vino e l'aceto, insaporite con la 
salsa worcester e cuocete per qualche minuto a fuoco vivace e pentola scoperta. 
Versate metà del brodo bollente, coprite e fate cuocere per circa 40 minuti. 
Togliete dopo 15 minuti le verdure aromatiche. 
Fate soffriggere in una casseruola la cipolla rimasta, tritata, con 30 g di burro e 1 cucchiaio di olio, unite 
il riso, fate tostare e continuate a cuocere unendo, man mano che si assorbe, altro brodo e mescolando 
spesso. A metà cottura circa aggiungete il ragù d'anatra e dopo pochi minuti i lamponi schiacciati con i 
rebbi di una forchetta. Prima di togliere dal fuoco incorporate una noce di burro e, a piacere, un 
cucchiaio di lamponi freschi tagliati a metà. Per un risotto ancora più speciale unite al ragù d'anatra 100 g 
di succo di ribes rosso. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

250g di polpa di anatra 

1 cestino di lamponi maturi 
1 cipolla 

1 gambo di sedano piccolo 
1/2 di carota 

1 foglia di salvia 

1 spicchio di aglio 

1 bacca di ginepro 

100 cl di brodo 

5 cucchiai di vino bianco secco 
1 cucchiaio di aceto di vino 
2-3 gocce di salsa worcester 
50g di burro 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Riso Alla Sbirraglia 

Lasagne Al Forno 

Risotto Con Le Mele (2) 
Pappardelle Al Cinghiale 
Pappardelle Con Il Sugo Di Lepre 


Risotto All'arancia 


Primo piatto a base di arancia 


Ricetta 


Fate fondere il burro in una casseruola, unite il riso e fatelo tostare per qualche minuto, poi versate il 
latte bollente e, sempre mescolando, lasciatelo assorbire. 
Portate a cottura il riso aggiungendo poco alla volta il brodo caldo. Pochi minuti prima del termine di 
cottura, unite il brandy e il succo dell'arancia insieme alla scorza grattugiata. 
Regolate di sale e di pepe, mescolate e ultimate la cottura. 
Decorate a piacere con scorzette d'arancia. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

1 arancia 

1 bicchierino di brandy 
1 bicchiere di latte 

100 cl di brodo 

20g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Risotto Al Limone Ed Frbette 
Timballo Di Riso Esotico 
Risotto Alla Fiamma 

Risotto Alla Mela 

Risotto Con Piselli 


Risotto All'insalata 


Primo piatto a base di insalata belga 


Ricetta 


Appassire la cipolla tritata in una casseruola con il burro e l'olio. Dopo 10 minuti unire le insalate 
lavate e tagliate a striscioline.Lasciarle stufare per 5 minuti, poi aggiungere il riso, farlo tostare, quindi 
spruzzarlo con il vino bianco. 

Versare poco alla volta il brodo, cuocendo per 20 minuti circa. 
Regolare di sale, mantecare con un po' di burro e abbondante parmigiano. 
Mescolare e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

1 cespo di insalata rossa di chioggia 

1 cespo di insalata belga 

1 cipolla 

burro 

olio d'oliva 

1/2 bicchiere di vino bianco 

100 cl di brodo 

abbondante di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Zuppa Vegetariana 
Risotto Giallo Alla Rucola 


Minestra Con Indivia 
Risotto Con Panna E Rucola 


Riso Con Asparagi 


Risotto All'isolana 


Primo piatto a base di vitello magro 


Ricetta 


Questo è un risotto tipico della "Bassa Veronese'. A Isola della Scala ogni anno si svolge una gara per 
il miglior risotto che pare sia una delizia per il palato. Uno dei risotti tipici, anzi, il Risotto per 
eccellenza, è appunto questo. Fai fondere a fuoco lento la metà abbondante del burro e lascia dorare un 
bel rametto di rosmarino; toglilo quindi dal burro fuso ed aggiungi la carne tagliata a dadini minuti. Alza 
il fuoco e, quando il tutto avrà preso consistenza, aggiungi sale pepe e cannella; abbassa quindi la fiamma 
e completa la cottura. Scalda a fuoco sostenuto il brodo e, quando bollirà, versa il riso. Mescola bene 
con un cucchiaio di legno e copri la pentola. Quando l'ebollizione riprende, mescola nuovamente, 
abbassa la fiamma al minimo e ricopri la pentola per 15 minuti; unisci a questo punto circa metà del 
sughetto di carne preparato precedentemente, mescola bene e copri con un canovaccio fino a cottura 
ultimata. Togli la pentola dal fuoco ed unisci il rimanente sughetto, il parmigiano spolverato di cannella e 
il burro rimasto a fiocchetti; lascia mantecare per qualche secondo e mescola il risotto con estrema 
delicatezza. Servi subito ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di riso vialone nano 
100 cl di brodo 

100g di vitello magro 

100g di lombata di maiale 
75g di burro 

70g di formaggio parmigiano 
pepe 

sale 

cannella 

rosmarino 


Ricette simili 


e Risotto Col Polmone 

e Risotto Agli Spinaci (2) 
e Risotto Alla Birra (2) 

e Riso ConLe Ortiche 


e Timballo Di Riso (3) 


Risotto All'origano 


Primo piatto a base di origano 


Ricetta 


Far bollire il brodo mescolato con il vino bianco, aggiungere il riso e lasciarlo cuocere per 15 
minuti, mescolando spesso. Se occorre, aggiungere qualche mestolo d'acqua calda e un po' di sale. Al 
termine della cottura mescolare al risotto il burro, il mascarpone, la panna, l'origano e il parmigiano. 
Spegnere il fuoco e lasciar riposare qualche minuto prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

1 bicchiere di vino bianco secco 

25 cl di brodo ristretto 

20g di mascarpone 

25g di burro 

3 cucchiai di panna 

1 cucchiaino di origano 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


e Timballo Di Riso Al Pomodoro 


Risotto Con Zucchine E Yogurth 
Risotto Giallo Alla Rucola 


Risotto Al Radicchio (2) 
Risotto Con Le Mele 


Risotto All'ortolana 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Tagliare a pezzetti gli asparagi scartando la parte più dura. 
Tagliare a dadini le zucchine. 
Appassire nel burro la cipolla tritata, unire i piselli, gli asparagi, le zucchine e il riso. 
Bagnare con il vino, far evaporare, salare e portare a cottura unendo poco alla volta il brodo bollente. 
Poco prima di togliere dal fuoco, aggiungere il formaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

1 mazzo di asparagi 

1 tazza di piselli 

2 zucchine 

1 cipolla 

brodo vegetale 

1 mazzetto di prezzemolo 
1/2 bicchiere di vino bianco 
40g di burro 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Riso Verde (2) 


Risotto Piselli E Asparagi 
Risotto Ai Tre Colori 


Risotto Con Piselli FE Pancetta Affumicata 
Sformato Di Riso Con Gli Asparagi 


Risotto Alla Birra 


Primo piatto a base di birra 


Ricetta 


Tritate la cipolla e fatela appassire in una casseruola con l'olio. Versatevi il riso e lasciatelo tostare 
per pochi minuti quindi proseguite la cottura bagnando poco per volta con il brodo bollente. 
Sciogliete in un tegamino il burro e unite i formaggi tagliati a minuscoli dadini e la birra, lasciando 
fondere tutto a fuoco bassissimo e mescolando continuamente. Alla fine salate un pochino. 
Unite la crema di formaggi al risotto quando sarà pronto. 
Mantecate bene mescolando la preparazione fuori dal fuoco, poi trasferite il risotto in un piatto da 
portata e servite subito. Ottimo anche con l'aggiunta di funghi saltati nel burro. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

30g di formaggio fontina 
30g di formaggio crescenza 
30g di formaggio parmigiano 
1 cipolla piccola 

80 cl di brodo 

15 cl di birra 

30g di burro 

4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Varianti 


e Risotto Alla Birra (2) 
e Risotto Alla Birra (3) 


Ricette simili 


Sformati Di Riso E Spinaci Alle Noci 
Riso Con Asparagi 

Risotto Belvedere 

Risotto Mantecato Ai Quattro Formaggi 
Risotto Alla Crema Di Formaggi 


Risotto Alla Birra (2) 


Primo piatto a base di birra scura 


Ricetta 


Soffriggere la salsiccia sbriciolata in metà burro con la cipolla tritata, aggiungere il riso mescolando 
finché assorbe il condimento formatosi dallo sciogliersi del grasso della salsiccia, bagnare con metà 
birra e farla evaporare mescolando. 

Aggiungere la rimanente birra ed una volta assorbita continuare la cottura aggiungendo il brodo bollente. 
Quando il riso è a giusta cottura togliere dal fuoco ed amalgamare la panna, il parmigiano, il burro 
rimanente ed il prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


50g di burro 

100g di salsiccia a nastro 
400g di riso vialone nano 
100 cl di brodo 

25 cl di birra scura 

3 cucchiai di panna 

30g di formaggio parmigiano 
2 cucchiaini di prezzemolo 


Varianti 


e Risotto Alla Birra 
e Risotto Alla Birra (3) 


Ricette simili 


e Risotto Al Radicchio Di Treviso 
Risotto Agli Spinaci (2) 

Risotto All'isolana 

Riso Con Le Ortiche 


Timballo Di Riso (3) 


Risotto Alla Birra (3) 


Primo piatto a base di birra chiara 


Ricetta 


Lasciate ammorbidire al cipolla finemente tritata e la cipolla a pezzettini in una noce di burro, poi 
versate il riso e mescolatelo per alcuni istanti nel condimento. 
Bagnate con la birra e fate quasi del tutto evaporare, salate e portate il riso a cottura unendo un mestolo 
di brodo caldo alla volta. Non appena il riso sarà al dente spegnete e condite con una noce di burro, pepe 
e prezzemolo tritato; mescolate e lasciate riposare a pentola coperta prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

1 1/2 bicchiere di birra chiara 
50g di pancetta affumicata 

1 cipolla piccola 

1 mazzetto di prezzemolo 
brodo quanto basta 

1 noce di burro 

sale 


pepe 


Varianti 


e Risotto Alla Birra 
e Risotto Alla Birra (2) 


Ricette simili 


Risotto Al Cavolo Verza 
Minestrone Rustico 

Gnocchi Di Tritello 

Minestra Di Riso E Lenticchie 


Fagioli E Riso 


Risotto Alla Contadina 


Primo piatto a base di verza 


Ricetta 


Lavate e mondate la verdura. 
Sbucciate le patate e tagliatele a pezzettini, poi tagliate la verza a striscioline. 
Preparate il brodo. 
Tritate la cipolla e fatela dorare in una casseruola con un po' d'olio. Quando la cipolla è pronta, 
aggiungetevi i pomodori pelati e schiacciateli con una forchetta. Dopo pochi minuti unite la verdura al 
soffritto, aggiungete un pizzico di sale e allungate con il brodo. 
Lasciate cuocere per circa un quarto d'ora, poi unitevi il riso e mescolando con un cucchiaio di legno, a 
poco a poco aggiungete il resto del brodo, fino a completa cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


240g di riso 

300g di verza 

3 patate 

pomodori pelati 

1 cipolla 

50 cl di brodo 

olio d'oliva extra-vergine 
1 pizzico di sale 


Ricette simili 


e Zuppa Di Salsiccia E Patate 
Cassoeula Di Pappardelle 


Risotto Con Funghi E Rucola 
Brodo Di Orzo E Verze 


Riso Al Baccalà 


Risotto Alla Crema Di Formaggi 


Primo piatto a base di formaggio 


Ricetta 


Tritate finemente la cipolla e fatela soffriggere in un tegame con mezz'etto di burro. 
Unite il riso, irroratelo con il succo filtrato del limone. Lasciatelo tostare poi proseguite la cottura 
unendo di mano in mano il brodo caldo necessario. 
Salate e pepate. Mentre il risotto cuoce versate in un pentolino l'emmenthal, il parmigiano e l'Asiago: 
fateli sciogliere su fuoco bassissimo, mescolando spesso. Quando mancano circa 2 minuti al termine 
della cottura unite al risotto il prezzemolo tritato, la panna e 2 cucchiai di crema di formaggi. 
Mescolate bene e versate il risotto in una pirofila unta di burro e cosparsa di pangrattato. 
Distribuite in superficie dei fiocchetti di burro e passate la pirofila in forno caldissimo per 10 minuti. Al 
momento di servire versate sul risotto la crema di formaggi rimasta. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

1 cipolla piccola 

1 limone 

1 mazzetto di prezzemolo 

50g di formaggio emmenthal grattugiato 
30g di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di formaggio asiago grattugiato 

10 cl di panna 

brodo 

pangrattato 

70g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Fagottini Di Riso Ai Formaggi 
Canederli Ai Formaggi 
Arancini Di Riso (4) 

Risotto Ai Friarielli 

Zuppa Con Le Cipolle 


Risotto Alla Crema Di Melanzane 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Cuocere a fuoco medio, fino a quando sono quasi completamente disfatte, le melanzane a dadini, con 
aglio e prezzemolo tritati, pomodoro e 3 cucchiai di olio. 
Frullare il tutto. 
Soffriggere con burro e olio la cipolla tritata, unire il riso e far tostare. 
Portare a cottura unendo poco per volta il brodo caldo. 
Unire sale, peperoncino, la crema di melanzane, il tonno frullato, poco burro e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di riso 

2 melanzane piccole 

3 spicchi di aglio 

400g di polpa di pomodoro 
prezzemolo tritato 

200g di tonno sott'olio 

1 cipolla 

125 cl di brodo 
peperoncino 

burro 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Risotto Al Tonno (3) 


Maccheroncini Indiavolati 


Conchiglie Al Tonno 


Vermicelli Al Tonno 
Trofiette Con Scampi 


Risotto Alla Crema Di Scampi 


Primo piatto a base di scampi 


Ricetta 


Fate appassire in una noce di burro 1 scalogno tritato; unite le teste e i gusci degli scampi, 
premendoli con un cucchiaio di legno per far uscire tutto il loro umore (conservate le code sgusciate), 
quindi fiammeggiateli con mezzo bicchiere di brandy. Quando l'alcool sarà evaporato, aggiungete 100 
millilitri di vino e lasciatelo ridurre della metà; salate, pepate, unite il passato di pomodoro, il trito 
aromatico, incoperchiate e fate cuocere a fuoco moderato per 10 minuti poi bagnate con 150 millilitri 
panna e, dopo 2 minuti, passate l'intingolo al setaccio, ottenendo una crema piuttosto densa. 

Soffriggete uno scalogno tritato in 2 cucchiai di olio; unite il riso, tostatelo, bagnando con 30 millilitri di 
vino poi portatelo a cottura aggiungendo la crema di scampi e tanto brodo di pesce quanto sarà 
necessario. A parte, fate rosolare le code degli scampi in una noce di burro; fiammeggiatele con poco 
brandy, insaporitele con sale e paprica, bagnatele con 20 millilitri di vino e con la restante panna, poi 
trasferitele con il loro fondo di cottura nel risotto pronto. 

Mescolate e mantecatelo con una noce di burro e un pizzichino di trito. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di riso 

650g di scampi 

300g di polpa di pomodoro 
2 scalogni 

1 cucchiaio di trito di prezzemolo, timo, maggiorana 
pepe 

brodo di pesce 

1 pizzico di paprica 

17 cl di panna 

3/4 bicchiere di brandy 

15 cl di vino bianco secco 
burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


e Risotto Con Moscardini E Asparagi 


Risotto Con Gli Scampi (2) 
Risotto Cotton Club 


Riso Al Granchio 
Riso Con Gli Scampi (2) 


Risotto Alla Fiamma 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Tritate finemente la cipolla e fatela rosolare in una casseruola con metà burro, a calore moderato per 
3-4 minuti. 
Unite il riso e lasciatelo insaporire nel soffritto per qualche minuto, quindi bagnatelo con un mestolo di 
brodo bollente e fate cuocere lentamente per 20 minuti, mescolando senza interruzione e aggiungendo man 
mano il resto del brodo. 
Scottate i pomodori in una pentola con acqua bollente per pochi istanti, poi pelateli e tagliateli a spicchi. 
Scolate i funghi dal liquido di conserva e riduceteli a fettine sottili. 
Fate insaporire pomodori e funghi in una casseruola con l'olio d'oliva, a fuoco vivo per 5-6 minuti, 
dopodichè cospargeteli con sale e pepe e toglieteli dal fuoco. Uniteli al risotto insieme al Parmigiano 
grattugiato e mescolate con cura in modo da amalgamare perfettamente gli ingredienti. 
Trasferite il risotto in uno stampo a cupola e premetelo bene, quindi capovolgetelo nel piatto di portata e 
guarnitelo con il prezzemolo. Bagnatelo con il brandy caldo, infiammate e servite subito, prima che la 
fiamma si estingua. --- CONSIGLI. Per agevolare la fuoriuscita del risotto dallo stampo, e in generale di 
tutti i timballi di riso, ungete leggermente gli stampi che li devono contenere con olio o burro. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

40g di burro 

1 cipolla 

100 cl di brodo 

3 cucchiai di olio d'oliva 

250g di pomodori 

250g di funghetti conservati al naturale 
50g di formaggio parmigiano grattugiato 
1 mazzetto di prezzemolo 

1 bicchiere di brandy 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Ai Tre Colori 

Risotto Alla Crema Di Formaggi 
Risotto Al Vino 

Timballo Di Riso Al Pomodoro 
Risotto Al Prezzemolo 


Risotto Alla Lattuga 


Primo piatto a base di insalata lattuga 


Ricetta 


Rosolare in poco olio la cipolla tritata. 
Unire il riso, farlo tostare per pochi minuti, versare il vino e poco a poco il brodo di dado. Quando il 
riso è a metà cottura unire la lattuga già stufata in poco olio d'oliva, poca acqua e un pizzico di pepe e 
sale. A fine cottura aggiungere il parmigiano e il burro. 


Ingredienti per 4 persone 


e 250g di riso 

2 insalate lattughe 

1 cipollina 

1 cucchiaino di vino bianco 

2 dadi 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 

pepe 

1 noce di burro 


Varianti 


e Risotto Alla Lattuga (2) 


Ricette simili 


Risotto Alle Zucchine (2) 
Zuppa Di Lattughe Ripiene 


Risotto Con La Zucca Gialla 
Risotto Arancione Alle Carote 


Risotto Al Radicchio (6) 


Risotto Alla Lattuga (2) 


Primo piatto a base di insalata lattuga 


Ricetta 


Lavate e asciugate la lattuga, eliminate la costina e tagliatela a striscioline. 
Soffriggete la cipolla tritata in una noce di burro e poco olio, aggiungete la lattuga, salate, coprite e 
stufate per 5 minuti a fuoco basso. 
Unite il riso, cuocetelo alcuni minuti, aggiungete un poco alla volta il brodo e, dopo circa 15 minuti, 
spegnete il fuoco, unite il grana e 20 g di burro, girate ancora e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

30g di burro 

12 foglie di insalata lattuga 

1 cipolla 

150 cl di brodo 

60g di formaggio grana grattugiato 
olio d'oliva 

sale 


Varianti 


e Risotto Alla Lattuga 


Ricette simili 


Risotto Alle Verdure 


Minestra Di Riso, Piselli E Lattuga 
Tagliatelle Alla Lattuga 


Risotto All'insalata 
Minestra Con Indivia 


Risotto Alla Mela 


Primo piatto a base di mela 


Ricetta 


Mettete in una casseruola l'olio e la cipolla tritata finissima; salate e fate cuocere a fuoco basso. 
Aggiungete le mele tagliata a pezzetti non troppo piccoli. 
Aggiungete il riso e fatelo amalgamare; alzate il fuoco e spruzzate di brandy. 
Fate evaporare. 
Aggiungete il brodo sempre mescolando. portate a cottura. 
Spegnete il fuoco e unite il rimanente olio (burro) ed il grana grattugiato. Per un po' di scenografia 
bagnate, al momento di portare in tavola, con brandy ed alcool etilico e date fuoco. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso superfino 

60g di burro (o olio d'oliva) 
60g di formaggio grana 

1 cipolla 

1 mela 

1 bicchierino di brandy 

150 cl di brodo 

sale 


Varianti 


e Risotto Alla Melagrana 


Ricette simili 


e Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
e Riso Alle Pere FE Gorgonzola 

e Risotto Con I Carciofi (3) 

e Risotto Con Asparagi (2) 

e Risotto Funghi E Carciofi 


Risotto Alla Melagrana 


Primo piatto a base di melagrana 


Ricetta 


Ricavare i chicchi dalla melagrana, cercando di eliminare i filamenti biancastri. 
Tritare la cipolla e farla stufare dolcemente in poco olio. 
Aggiungere un mestolo di brodo e lasciar asciugare a fuoco dolce. 
Unire lo speck a filetti minuscoli e far insaporire per qualche istante. 
Calare il riso nel fondo di cipolla e speck, tostarlo per un paio di minuti a fuoco vivace rigirandolo col 
cucchiaio di legno, quindi sfumare col vino. 
Portare a cottura il risotto come d'abitudine. Qualche minuto prima di togliere il tegame dal fuoco, unire 
i chicchi di melagrana. 
Spegnere la fiamma, insaporite con una macinata di pepe e mantecate con burro e parmigiano. 
Tenete da parte qualche chicco di melagrana per decorare: facile e di grande effetto visivo, il piatto si 
presta per le occasioni eleganti. 


Ingredienti per 6 persone 


350g di riso 

1 cipolla bianca 

olio d'oliva extra-vergine 

50g di speck 

1 bicchiere di vino bianco secco 
150 cl di brodo vegetale 

1 melagrana di 450 g 

20g di burro 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe bianco 


Ricette simili 


Risotto Allo Speck E Finocchi 
Risotto Allo Speck E Finocchio 
Riso Alle Melagrane 


Risotto Con Gli Asparagi 
Risotto Alle Carote Novelle 


Risotto Alla Menta 


Primo piatto a base di menta 


Ricetta 


Disporre il riso in una teglia da forno, irrorarlo con l'olio, mescolare, e aggiustare di sale. Versarvi 
dell'acqua, fino a formare uno strato di 3 cm, coprire la teglia con un foglio di carta di alluminio. 
Cuocere in forno caldo a temperatura moderata per 15 minuti. 

Preparare la salsa: frullare lo scalogno con la menta, un filo di olio e il succo di limone. 
Condire il riso con la salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


e 240g di riso 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

1 manciata di foglioline di menta fresca 
1 limone (succo) 

1 scalogno 

sale 


Ricette simili 


Insalata Di Riso Con Maionese 
Pennette Alla Maggiorana E Pinoli 
Risotto Al Salmone (2) 


Farfalle Alla Ricotta (2) 
Risotto Alle Frbe Fini 


Risotto Alla Milanese 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


In una pentola fai dorare la cipolla tagliuzzata insieme al midollo di bue e burro, aggiungendo un 
pelino di brodo. Metti il riso, quindi aggiungi il brodo e vino; aggiungi brodo e vino ogni volta il riso 
prosciughi. A metà cottura inserisci lo zafferano stemperato con del brodo e il burro che ti è rimasto 
insieme al formaggio grattugiato. Servi il risotto al dente, eventualmente ricoperto di scaglie di tartufo 
bianco. 


Ingredienti per 2 persone 


200g di riso 

burro 

200g di midollo di bue 

1 bicchiere di vino bianco secco 

formaggio grattugiato 

1 bustina di zafferano 

1 cipolla 

200 cl di brodo di carne 

alcune scaglie di tartufo bianco (facoltativo) 


Varianti 


e Risotto Alla Milanese (2) 
e Risotto Alla Milanese (3) 
e Risotto Alla Milanese (4) 
e Risotto Alla Milanese (5) 


Ricette simili 


Risotto Giallo 

Riso Con Lo Zafferano 

Risotto Giallo Alla Rucola 
Risotto Giallo Con Funghi Porcini 
e Riso Alla Genovese (2) 


Risotto Alla Milanese (2) 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Fate imbiondire la cipolla tagliata finemente nella pentola fatta scaldare precedentemente, aggiungete 
il riso, mescolate con un cucchiaio di legno, versate il brodo bollente, coprite la pentola con il coperchio 
e lasciate cuocere per circa 15 minuti a fuoco basso. Intanto sciogliete le bustine di zafferano in un po' 
d'acqua, che unirete al riso, mescolate e lasciate cuocere altri 5 minuti. Prima di servire il risotto, 
aggiungete una noce di burro, il parmigiano grattugiato e lasciate riposare per qualche minuto. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

1/2 di cipolla 

brodo di dado 

1 noce di burro 

2 bustine di zafferano 

formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


Risotto Alla Milanese 

Risotto Alla Milanese (3) 
Risotto Alla Milanese (4) 
Risotto Alla Milanese (5) 


Ricette simili 


e Risotto Giallo Con Il Bimby 


Riso Giallo E Polpettine 
Risotto In Verde 


Risotto Giallo Alla Rucola 
Risotto Giallo Con Funghi Porcini 


Risotto Alla Milanese (3) 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Mettete in una casseruola la cipolla affettata finemente con il burro e il midollo. 
Fate rosolare finché la cipolla sarà appassita, buttate il riso, lasciare tostare per qualche minuto, poi 
spruzzate con mezzo bicchiere di vino bianco e lasciate evaporare. 
Bagnate il riso con un po' di brodo e fatelo assorbire. Intanto mettete a bagno con un po' di brodo una 
bustina di zafferano. 
Portate il riso a cottura unendo sempre un po' di brodo e sempre mescolando. A fine cottura aggiungete il 
brodo con lo zafferano; togliete dal fuoco e incorporate 20 g di burro e il grana grattugiato mescolando 
bene. 
Servite caldo con molto grana a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


1 cipollina 

50g di burro 

40g di midollo di manzo 
400g di riso 

vino bianco 

brodo 

1 bustina di zafferano 
formaggio grana grattugiato 


Varianti 


Risotto Alla Milanese 


Risotto Alla Milanese (2) 
Risotto Alla Milanese (4) 
Risotto Alla Milanese (5) 


Ricette simili 


Risotto Giallo 


Risotto Allo Zafferano (2) 


Riso Alla Genovese (2) 
Risotto Ai Porri 


Riso Alla Genovese 


Risotto Alla Milanese (4) 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


In una pentola fai dorare la cipolla tagliuzzata insieme al midollo di bue e burro, aggiungendo un 
pelino di brodo. Metti il riso; aggiungi il brodo e vino, e aggiungi ogni qual volta il riso prosciughi. A 
metà cottura inserisci lo zafferano stemperato con del brodo e il burro che ti è rimasto insieme al 
formaggio grattugiato. Servi il risotto al dente, eventualmente ricoperto di scaglie di tartufo bianco. 


Ingredienti per 2 persone 


200g di riso vialone 

burro 

200g di midollo di bue 

1 bicchiere di vino bianco secco 
formaggio grattugiato 

1 bustina di zafferano 

1 cipolla 

200 cl di brodo di carne 


Varianti 


e Risotto Alla Milanese 

e Risotto Alla Milanese (2) 
e Risotto Alla Milanese (3) 
e Risotto Alla Milanese (5) 


Ricette simili 


Risotto Giallo 

Timballo Di Riso (3) 
Risotto Ai Porri E Zafferano 
Riso Al Limone 

Riso Con Lo Zafferano 


Risotto Alla Milanese (5) 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Mantenere sul fuoco il brodo ben caldo, affettate la cipolla e grattugiate il parmigiano reggiano. 
Nella pentola per fare il risotto mettete a rosolare 100 g di burro con la cipolla e il midollo. Prima che la 
cipolla imbiondisca toglierla, quindi versare il riso e lasciarlo tostare per circa 5 minuti. 

Unire poco alla volta il brodo bollente al riso. Far cuocere il riso a fuoco vivace continuando a 
mescolare e aggiungendo il brodo man mano che viene assorbito dal composto. Dopo 15 minuti 
incorporare lo zafferano, il burro rimasto e il formaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso vialone 

150g di burro 

150 cl di brodo di manzo 

50g di midollo di bue 

1 cipolla 

1 bustina di zafferano 

60g di formaggio parmigiano reggiano 
sale 


Varianti 


e Risotto Alla Milanese 

e Risotto Alla Milanese (2) 
e Risotto Alla Milanese (3) 
e Risotto Alla Milanese (4) 


Ricette simili 


e Risotto Giallo 
e Risotto Allo Zafferano (2) 


e Riso Con Lo Zafferano 
e Risotto Ai Porri E Zafferano 


e Risotto Coi Funghi 


Risotto Alla Mozzarella 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Rosolare i piselli nell'olio con la cipolla tritata. 
Unire i pelati, salare e pepare. 
Unire il basilico e cuocere per 25 minuti a fuoco medio. 
Cuocere il riso e scolarlo al dente, condirlo con il sugo e aggiungere la mozzarella tagliata a dadini. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

200g di piselli 

200g di mozzarella 
100g di pomodori pelati 
basilico 

1/2 di cipolla 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Timballo Di Riso E Carne 

e Penne Pomodoro E Mozzarella 
e Spaghetti Mantecati 

e Spaghetti Al Salto 

e Supplì Alla Capitolina 


Risotto Alla Parmigiana 


Primo piatto a base di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricetta 


Tritare finemente la cipolla e farla soffriggere in una casseruola insieme a 50 g di burro. Quando la 
cipolla sarà ben dorata unire il bicchiere di vino bianco, che dovrà essere lasciato evaporare. A questo 
punto si procede con la cottura del riso che sarà via via bagnato con il brodo e dovrà essere mescolato 
spesso. A fine cottura (circa 15 minuti) salare e pepare e poi mantecare il risotto con il burro rimasto ed 
il parmigiano grattugiato. Prima di servire lasciare riposare 4-5 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cipolla bianca piccola 

100g di burro 

350g di riso 

1 bicchiere di vino bianco 

1 tazza di brodo di carne 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


e Risotto Verde 
Risotto Al Tartufo 


Risotto Giallo Con Funghi Porcini 
Risotto Con Gli Asparagi 
Risotto Alla Melagrana 


Risotto Alla Pescatora 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Si preparerà una salsa fresca con aglio, olio e pomodoro passato oppure tagliato a spicchi. 
Stemperate l'aglio nell'olio e fate cuocere molto poco, per lasciare al pomodoro tutta la freschezza. 
Fate aprire le vongole e le cozze, cuocete i polipetti ed i gamberi ed appena cotti sgusciate i crostacei e 
tagliate a pezzi i molluschi. 
Filtrate l'acqua delle vongole e aggiungetene una parte nel sugo di pomodori insieme al pesce Cuocete il 
riso al dente in acqua abbondante e conditelo in questa salsa che dovrà risultare rosata e non rossa, con 
pepe e prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di riso 

1000g di cozze 

1000g di vongole (o lupini) 
500g di polipetti (o seppie) 
3 spicchi di aglio 

250g di gamberi sgusciati 
300g di pomodoro fresco 
150g di olio d'oliva 
abbondante di prezzemolo 
sale 


pepe 


Varianti 


e Risotto Alla Pescatora (2) 
e Risotto Alla Pescatora Ai Fagiolini 


Ricette simili 


Vermicelli Alla Posillipo 
Conchiglie Ai Frutti Di Mare 


Insalata Di Riso Alla Pescatora 
Vermicelli Del Pirata 


Spaghetti Ai Frutti Di Mare 


Risotto Alla Pescatora (2) 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Rosolate l'aglio in una casseruola con l'olio d'oliva extra-vergine e il peperoncino. Quando è dorato, 
aggiungete il misto di pesce tagliato finemente e il vino bianco. 
Lasciate evaporare. 
Unite il pomodoro e il riso. 
Lasciate cuocere aggiungendo poco alla volta il brodo. A cottura ultimata aggiungete il sale, se 
necessario. 
Servite con del prezzemolo tritato finemente. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso arborio superfino 
250g di gamberetti 

250g di moscardini 

250g di seppioline 

250g di calamari 

1/2 bicchiere di vino bianco 
brodo di pesce granulare 
aglio 

peperoncino 

prezzemolo 

3 cucchiai di passata di pomodoro 
olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Varianti 


e Risotto Alla Pescatora 
e Risotto Alla Pescatora Ai Fagiolini 


Ricette simili 


e Risotto Con Salsiccia (4) 
Bavette Sul Pesce 

Risotto Funghi E Carciofi 
Risotto Marinaro 

Risotto Nero Al Microonde 


Risotto Alla Pescatora Ai Fagiolini 


Primo piatto a base di fagiolini 


Ricetta 


Mettere il risotto alla pescatora a cuocere a fuoco dolce con 25 cl di acqua, mescolando di tanto in 
tanto. 
Unire all'inizio della cottura i pisellini. 
Servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 confezione di risotto alla pescatora 
e 100g di pisellini 


Ricette simili 


e Bomboline Di Riso 
Ravioli Ai Piselli 
Arancini Di Riso (4) 
Risotto Con I Carciofi 


Insalata Di Riso Alla Birra (2) 


Risotto Alla Pilota 


Primo piatto a base di salamella 


Ricetta 


Riempire con acqua metà pentola. Porla al fuoco e, quando l'acqua bolle, versare a pioggia il riso in 
modo che faccia una montagnetta con la punta a filo dell'acqua. Se l'acqua è troppa, toglierla. Appena 
l'acqua riprende il bollore, dare un'energica mescolata e fare cuocere a fuoco vivo per 12 minuti circa, 
mescolando ogni tanto. 

Spegnere la fiamma o abbassarla moltissimo. 

Tappare il recipiente e lasciare riposare per 15 minuti. 

Spellare intanto le salamelle e metterle a rosolare in un pentolino con il burro, schiacciandole con la 
forchetta per accelerare la cottura. 

Aggiungere le salamelle al risotto, insieme al grana grattugiato. 

Mescolare bene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso vialone o carnaroli 

200g di salamella mantovana (o salsiccia dolce) 
100g di formaggio grana grattugiato 

80g di burro 

sale 


Varianti 


e Risotto Alla Pilota (2) 


Ricette simili 


Risotto Agli Spinaci (2) 

Risotto Tartufato Piemontese 
Risotto Al Radicchio Di Treviso 
Delicato Risottino Con Acini D'uva 
Riso All'arneis Con Tartufi 


Risotto Alla Pilota (2) 


Primo piatto a base di salamelle mantovane 


Ricetta 


In una pentola di ghisa, alluminio o acciaio spessi versare 850 g di acqua poco salata. Appena bolle 
abbassare la fiamma. Da un foglio di carta pesante arrotolato ad imbuto far scendere il riso in modo che 
formi un cono con la punta fuori dall'acqua. 

Alzare la fiamma e quando riprende il bollore smuovere la pentola in modo che il cono si assesti sotto il 
livello dell'acqua. Dopo 12-13 minuti togliere dal fuoco, porre un foglio di carta sotto il coperchio e un 
peso sopra. Far riposare 15 minuti. 

Soffriggere le salsicce sbriciolate nel burro. Condirvi il riso unendo il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 150g di salamelle mantovane 
e 400g di riso vialone 

e 70g di burro 

e 70g di formaggio parmigiano 


Varianti 

e Risotto Alla Pilota 
Ricette simili 

e Risotto Tartufato Piemontese 
Risotto Agli Spinaci (2) 
Riso E Zucca (2) 


Risotto Alla Milanese (5) 
Risotto Alla Birra (2) 


Risotto Alla Pizzaiola 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Lessare il riso in abbondante acqua salata e scolarlo al dente. In una terrina sbattere le uova con il 
formaggio, sale e pepe macinato al momento; unire la mozzarella e il prosciutto tagliati a dadini. 
Imburrare una pirofila, versarvi dentro il riso e coprirlo con gli ingredienti della terrina. 

Rimettere la pirofila sul fuoco basso e mescolare finché la mozzarella si sarà sciolta. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

1 mozzarella 

2 uova 

100g di prosciutto cotto 

50g di formaggio parmigiano 
1 noce di burro 

pepe bianco in grani 

sale 


Ricette simili 


Fagottini Di Riso Ai Formaggi 
Risotto Energetico 
Risotto Col Melone 


Mini Supplì Di Riso Con Mozzarella 
Timballetti Di Maccheroni 


Risotto Alla Salsiccia 


Primo piatto a base di salsiccia 


Ricetta 


Sbucciare e tritare la cipolla poi farla rosolare in 2 cucchiai d'olio e 20 g di burro. 
Unire la salsiccia spellata e sbriciolata e farla rosolare da tutte le parti. 
Aggiungere il riso, lasciarlo tostare, spruzzarlo con il vino e farlo evaporare. 
Cuocere il riso per 18 minuti bagnando poco per volta con il brodo. Fuori dal fuoco incorporare 
abbondante grana, regolare di sale e lasciar riposare per 2 minuti prima di servirlo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

1 cipolla 

300g di salsiccia 

2 cucchiai di olio d'oliva 

20g di burro 

brodo 

vino bianco secco 

abbondante di formaggio grana grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Risotto Con Salsiccia 


Risotto Con Salsiccia (5) 


Riso E Luganega 
Risotto Con La Salsiccia 


Timballo Di Riso 


Risotto Alla Sarda 


Primo piatto a base di pomodoro 


Ricetta 


Tritare il lardo e la cipolla e farli soffriggere con due cucchiaiate d'olio in una casseruola; unire la 
carne di maiale (o la salsiccia) a pezzettini, la polpa di pomodoro tritata, e lo zafferano. Far rosolare 
bene, salare, pepare e portare la carne a cottura. 

Aggiungere il riso, farlo insaporire mescolando con un cucchiaio di legno e cuocerlo unendo, a poco a 
poco, il brodo bollente. 
Servire il pecorino a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

200g di carne di maiale (o salsiccia) 

200g di polpa di pomodoro 

1 fettina di lardo 

1 puntina di zafferano 

2 cucchiai di formaggio pecorino grattugiato 
1 cipolla piccola 

80 cl di brodo 

poco di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Malloreddus Saporiti 
Arancini Di Riso (4) 
Arancini Di Risu O' Ragù 
Riso Con La Zucca 


Bucatini All'amatriciana (7) 


Risotto Alla Scamorza 


Primo piatto a base di scamorza 


Ricetta 


Prepara un risotto in modo semplicissimo, facendo soffriggere la cipolla e aggiungendo il riso a 
brillare. Aggiungi poco alla volta il brodo fino a 1 minuto da fine cottura. Taglia la scamorza a cubetti e 
aggiungi al risotto. Fai cuocere per il rimanente minuto e buon appetito. 


Ingredienti per 4 persone 


1 formaggio scamorza affumicata 
brodo 

cipolla 

olio d'oliva 

riso 


Ricette simili 


Riso, Scamorza E Peperoni 
Risotto Affumicato 


Risotto Con Spumante E Scamorza 
Riso Al Forno Con Scamorza Affumicata 


Minestra Di Riso E Lenticchie 


Risotto Alla Spigola, Limone E Rucola 


Primo piatto a base di spigole 


Ricetta 


Lavate e pulite bene le spigole, privandole delle interiori. In una pentola fate bollire 2 litri d'acqua 
salata con mezza cipolla la carota, il pomodoro, il sedano, il prezzemolo, gli spicchi d'aglio schiacciati, 
mezzo bicchiere di vino bianco e qualche grano di pepe bianco. Tuffatevi le spigole e lessatele per circa 
15 minuti. 

Sgocciolate delicatamente i pesci con un mestolo forato, filtrate il brodo attraverso un colino a maglia 
fine e tenetelo da parte in caldo per la cottura del risotto. 

Ricavate dai pesci tutta la polpa e dividetela a pezzetti. In una casseruola, possibilmente di coccio, fate 
soffriggere la cipolla rimasta tritata finemente con 3 cucchiai di olio d'oliva;poi versate il riso e 
lasciatelo tostare mescolandolo in continuazione. 

Bagnate con il vino bianco rimasto e fatelo parzialmente evaporare, Coprite con due-tre mestoli di 
brodo di pesce. 

Proseguite la cottura a fuoco lento, aggiungendo brodo bollente e mescolando continuamente. Alla panna 
unite la scorza del limone grattugiata e il succo filtrato. Mescolatevi i pezzetti di spigola un pizzico di 
sale e pepe,amalgamate la salsa al risotto quasi cotto,unite la rucola tritata grossolanamente e mescolate. 
Spegnete il fuoco e lasciate riposare per qualche istante prima di servire. 


Ingredienti per 1 persona 


350g di riso parboiled 

2 spigole di 300 g 

2 mazzetti di insalata rucola 
1 limone 

1 costa di sedano 

1 carota 

1 cipolla 

1 pomodoro maturo 

2 spicchi di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 bicchiere di vino bianco 
10 cl di panna da cucina 
30g di burro 

olio d'oliva extra-vergine 
pepe bianco in grani 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Risotto Con Funghi E Rucola 
Risotto Al Salmone (3) 
Risotto Con Salsiccia (4) 


Risotto Con Fagioli E Porri 
Risotto Con La Zucca Gialla 


Risotto Alla Trevigiana 


Primo piatto a base di radicchio 


Ricetta 


Pulite il radicchio, lavatelo, sgocciolatelo bene poi tagliatelo a striscioline sottili. 
Mettete in un tegame l'olio e la cipolla tritata finemente; una volta appassita aggiungete il radicchio. 
Quando sarà insaporito versate il riso, fatelo tostare qualche minuto mescolando, quindi proseguite la 
cottura bagnando prima con il vino poi aggiungete il brodo necessario, un mestolo alla volta. A cottura 
ultimata aggiungete il burro ed il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso carnaroli 

1 cipolla 

1 cespo di radicchio 

100 cl di brodo vegetale 

1 bicchiere di vino spumante pinot 

4 cucchiai di olio d'oliva 

1 noce di burro 

3 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


e Risotto Alle Pere 

Risotto Alle Pere (2) 

Risotto Agli Spinaci (2) 
Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Risotto Allo Speck E Finocchi 


Risotto Alla Valdostana 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


In una casseruola mettete 50 g di burro. Fatelo imbiondire e aggiungete 450 g di riso, mescolate e 
irrorate con 1 bicchiere di vino bianco. 
Lasciate evaporare il vino ed aggiungete il brodo (anche di dado) bollente, mescolate di tanto in tanto in 
attesa che cuocia (circa 16 minuti). Arrivati ai 14 minuti, lasciare la casseruola sul fuoco, mantecare il 
riso con 200 g di fontina valdostana. 
Continuare a mantecare sino all'assorbimento totale del formaggio. 


Ingredienti per 6 persone 


e 450g di riso 

50g di burro 

200g di formaggio fontina 
100 cl di brodo 

1 bicchiere di vino bianco 


Ricette simili 


Risotto Belvedere 


Risotto Mantecato Ai Quattro Formaggi 
Risotto Alla Birra 


Riso Con La Fontina (2) 


Riso In Forma Con Prosciutto E Piselli 


Risotto Alla Verza Con Zafferano 


Primo piatto a base di verza 


Ricetta 


Preparare il brodo. Far sciogliere in pentola cipolla e verza tagliate fini. Appena appassite unire il 
riso e lo zafferano e tostarli. 
Cuocere poi il riso aggiungendo il brodo poco alla volta. 
Mantecare con la panna ed il parmigiano a piacere. 
Servire il riso su di una foglia di verza, ed aggiungere un filo di olio d'oliva extra-vergine. 


Ingredienti per 4 persone 


e 120g di riso 

1/4 di verza 

1 dado 

1/2 bustina di zafferano 

2 cucchiai di panna 

formaggio parmigiano 

1 filo di olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Riso E Verze 


Risotto Alla Milanese (2) 


Risotto Giallo Con Il Bimby 
Risotto Al Provolone 


Risotto Carciofato 


Risotto Alla Villimpentese 


Primo piatto a base di carne di maiale 


Ricetta 


Far bollire 4 litri di acqua. Raggiunto il bollore si getta il sale e quindi si versa il riso; si mescola un 
po' e si aspetta che il tutto ricominci a bollire. Da quel momento si fanno passare 5 o 6 minuti, per evitare 
che il riso si attacchi al fondo mescolare di tanto in tanto. 

Togliere l'acqua di cottura con l'aiuto di un mestolo. 

Mescolare il riso e coprire con un panno, che deve essere posto quasi a contatto del riso e con un 
coperchio. 

Lasciare il recipiente coperto e lontano dal fuoco per 10 minuti. 

Controllare che il riso sia cotto al punto giusto altrimenti lasciare coperto per qualche altro minuto. Nel 
frattempo il macinato di maiale sarà stato cotto nel burro per circa 10 minuti con l'aggiunta di 1/2 
bicchiere di vino. 

Versare nel riso il condimento e il formaggio ed ecco pronto il prodigioso risotto. Il riso sarà riuscito a 
puntino se nel piatto si potranno, come si dice a Villimpenta, contare i grani. 

Accompagnare il risotto con buon lambrusco spumeggiante e generoso. 


Ingredienti per 8 persone 


1000g di riso semifino vialone nano 

400 cl di acqua 

700g di carne di maiale macinata grossolanamente 
sale 

pepe 

2 spicchi di aglio ridotto in poltiglia 

100g di burro 

200g di formaggio grana 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 


Ricette simili 


Riso Al Limone 
Risotto Con Le Trote 
Timballo Di Riso (3) 


Risotto Ai Porri (4) 
Risotto Ai Porri E Zafferano 


Risotto Alla Vodka 


Primo piatto a base di vodka 


Ricetta 


Soffriggere 50 g di burro e rosolarvi metà salmone tritato e i gamberetti. 
Unire il riso, tostarlo, bagnare con la vodka e far evaporare. 
Portare a cottura aggiungendo poco alla volta il brodo necessario. Poco prima di togliere dal fuoco 
salare, pepare e unire il rimanente salmone a pezzetti e il mascarpone. Prima di servire cospargere con 
l'erba cipollina tagliuzzata. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

100g di salmone affumicato 

100g di code di gamberetti lessate 
100g di mascarpone 

erba cipollina 

brodo vegetale 

burro 

sale 

pepe 

2 bicchierini di vodka 


Ricette simili 


Zuppetta Di Piselli Novelli 
Risotto Allo Spumante Con Astice 
Risotto Alle Pere E Vodka 


Anello Al Curry 
Tortelloni Saraceni 


Risotto Alla Zucca 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Mondate e tritate una carota, una costola di sedano e le foglie di basilico. 
Fate rosolare il trito così ottenuto in 50 g di burro, coprite con 1 litro e mezzo di acqua bollente salata e 
aromatizzata con un rametto di salvia. 
Tritare grossolanamente i pomodori perini; pelate e tagliate a pezzi la zucca. 
Aggiungete questi ingredienti al brodo in ebollizione insieme a una manciata di fagioli borlotti surgelati. 
Quando le verdure saranno quasi cotte, passatene qualche mestolo al setaccio e versatele nuovamente nel 
recipiente. 
Unite quindi il riso e fate cuocere a fiamma bassa; a metà cottura insaporire con 2 cucchiai di 
parmigiano. 
Portare a cottura il riso in modo che gran parte del liquido venga assorbito. 
Servite il risotto 'all'onda', dopo averlo mantecato accuratamente con 50 g di burro e 2 cucchiai di 
parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

400g di zucca 

100g di burro 

1 carota 

1 costa di sedano 

1 rametto di salvia 

4 fogli di basilico 

3 pomodori perini 

1 manciata di fagioli borlotti surgelati 
4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Varianti 


Risotto Alla Zucca (2) 
Risotto Alla Zucca (3) 


Risotto Alla Zucca Con I Porri 


Ricette simili 


Risotto Di Zucca 
Minestra Asciutta Di Orzo 
Minestrone Alla Milanese 
Minestra Di Zucca 


Minestra Di Fagioli E Cavolo 


Risotto Alla Zucca (2) 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla tritata in poco olio, unire un bicchiere abbondante di acqua, poi la zucca 
mondata e tagliata a pezzi. 
Cuocere per 15 minuti quindi aggiungere il riso e portarlo a cottura unendo, poco per volta, il brodo 
caldo. Poco prima del termine di cottura mantecare con burro e latte. 
Unire il parmigiano, mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di zucca 

350g di riso 

olio d'oliva 

1 noce di burro 

brodo vegetale di dado 
formaggio parmigiano grattugiato 
1 cipolla piccola 

1/4 bicchiere di latte 


Varianti 


Risotto Alla Zucca 


Risotto Alla Zucca (3) 
Risotto Alla Zucca Con I Porri 


Ricette simili 


Risotto Verde 
Riso Giallo 
Tagliolini Con Fiori Di Zucca 


Risotto Allo Speck E Finocchi 
Risotto Con Le Ortiche 


Risotto Alla Zucca (3) 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


In una teglia fate riscaldare l'olio e imbiondire la cipolla che avrete precedentemente sbucciato, 
lavato, asciugato con della carta assorbente e sminuzzato con l'aiuto di un mixer. Subito dopo aggiungete 
la pancetta affumicata e lasciatela rosolare per un po'. Nel frattempo, sbucciate la zucca, lavatela con 
cura, tagliatela a pezzettini e lasciatela scolare per circa dieci minuti. Unitela al resto e cuocete il tutto a 
fiamma bassa per circa 20 minuti. Per rendere il risotto ancora più gustoso, durante la cottura aggiungete 
un bicchiere di vino bianco e lasciate evaporare per qualche secondo. In ultimo aggiungete il riso, il sale 
e qualche cucchiaio di brodo vegetale e mescolate per benino. 

Continuate fino a quando il riso non avrà raggiunto la cottura ideale e avrete consumato il brodo. 
Servite caldo con una spolveratina di parmigiano grattugiato e amalgamatelo aggiungendo qualche 
ricciolo di burro. Suggerimento: potete preparare il classico brodo vegetale, aggiungendo in una teglia 1 
carota, 1 patata, 1 cipolla, prezzemolo, sedano e sale cuocendo il tutto per circa 30 minuti in mezzo litro 
d'acqua. Se non avete a disposizione tutto il tempo necessario, procuratevi un dado di brodo vegetale da 
cucina e immergetelo in acqua bollente fino a scioglierlo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

400g di zucca 

250g di pancetta affumicata tagliata a dadini 
1 1/2 di cipolla 

sale 

alcune noci di burro 

olio d'oliva 

1 bicchiere di vino bianco 


Varianti 


e Risotto Alla Zucca 


e Risotto Alla Zucca (2) 
e Risotto Alla Zucca Con I Porri 


Ricette simili 


Tagliolini Alla Vodka 
Pennette Alla Vodka (2) 


Maccheroncini Al Fumé 
Risotto Al Cavolo Verza 
Minestra Di Zucca (3) 


Risotto Alla Zucca Con I Porri 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Pulite il porro e tritatelo finemente; tagliate la zucca a tocchetti e fatela soffriggere in una casseruola 
insieme al porro e 30 g di burro per 5 minuti. 
Unite il riso e fatelo tostare nel soffritto; bagnate con il vino, lasciatelo evaporare, coprite a filo con il 
brodo bollente e portate il riso a cottura unendo, poco alla volta, il resto del brodo bollente e, per ultimo 
, il latte. Quando il risotto è pronto, aggiungete il parmigiano e un cucchiaino di cannella, mescolate e 
lasciatelo riposare, coperto, per 2 minuti.fate dorare le foglie di salvia in una padellina con il burro 
rimasto, trasferite il risotto su un piatto da portata riscaldato e guarnitelo con la salvia fritta. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

300g di polpa di zucca 

1 porro 

6 foglie di salvia 

80 cl di brodo vegetale 

20 cl di latte 

40g di burro 

1/2 bicchiere di vino secco 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
cannella in polvere 


Ricette simili 


Riso Giallo 
Nidi D'angelo Ai Fiori Di Zucca 
Risotto Alla Zucca (2) 


Polenta Alla Piemontese 


Crema Di Zucchine (4) 


Risotto Alle Acciughe 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Far rosolare in una casseruola con olio e burro la cipolla e il prezzemolo tritati, unire le acciughe 
spezzettate, il passato di pomodoro e il riso. 
Spruzzare con il vino e portare il riso a cottura diluendo con il brodo. 
Regolare di sale, pepare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

300g di passato di pomodoro 
4 filetti d'acciughe 

1 cipolla 

prezzemolo 

1 bicchiere di vino bianco 

2 mestoli di brodo 

olio d'oliva 

burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Minestra Di Ceci All'acciuga 
Riso Al Granchio 
Riso Vegetariano 


Risotto Affumicato (2) 
Risotto Cotton Club 


Risotto Alle Arselle 


Primo piatto a base di arselle 


Ricetta 


Far aprire a fuoco vivo le arselle ben lavate, sgusciarle e farle insaporire in un trito di aglio e 
prezzemolo con burro e olio. 
Unire i pomodori frullati e il riso, bagnare con l'acqua emessa dai molluschi durante l'apertura, versare il 
brodo caldo e portare a cottura. 
Regolare di sale, pepare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

850g di arselle 

300g di pomodori pelati 
125 cl di brodo 

aglio 

prezzemolo 

burro 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


e Risotto Alle Arselle (2) 
Ricette simili 


Minestra Di Riso Aromatica 
Minestra Di Riso E Lenticchie (2) 
Riso Alle Melanzane 

Risotto Al Vino 

Risotto Con Le Fave 


Risotto Alle Arselle (2) 


Primo piatto a base di arselle 


Ricetta 


Far aprire a fuoco vivo le arselle ben lavate. Nel trito d'aglio e prezzemolo, rosolato con olio e 
burro, far insaporire le arselle sgusciate, unire poi i pomodori frullati e il riso. 
Bagnare con l'acqua emessa dai molluschi durante l'apertura e filtrata, poi portare a cottura con circa 
125 cl di brodo caldo. Infine, pepare in abbondanza. 


Ingredienti per 4 persone 


850g di arselle 

1 trito di aglio e prezzemolo 
olio d'oliva 

burro 

300g di pomodori frullati 
300g di riso 

125 cl di brodo 

abbondante di pepe 


Varianti 
e Risotto Alle Arselle 


Ricette simili 


Risotto Alla Crema Di Scampi 
Riso Pilaf Ricco 


Risotto Con Moscardini E Asparagi 
Minestra Di Riso Aromatica 
Spaghetti Alle Arselle 


Risotto Alle Carote Novelle 


Primo piatto a base di carote novelle 


Ricetta 


Appassire in 2 cucchiai d'olio la cipolla tritata con un po' di paprica; unirvi le carote, la maggiorana, 
1/2 foglia d'alloro; salare, brasare e passare al setaccio senza aromi. 
Tostare il riso in un cucchiaio d'olio, sfumare col vino, poi con un cucchiaio di marsala. Unirvi la purea 
di carote ed il brodo vegetale. A fine cottura mantecare con il formaggio grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso per risotti 

1 cipolla 

350g di carote novelle 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1/2 bicchiere di vino bianco 

1 cucchiaio di vino marsala secco 
brodo vegetale 

maggiorana 

1/2 foglia di alloro 

paprica 

formaggio caciocavallo grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Risotto Al Tarassaco 


Risotto Alla Melagrana 


Risotto Al Radicchio (6) 
Risotto Alle Frbe Fini 


Risotto Allo Speck E Finocchi 


Risotto Alle Erbe 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Far cuocere il riso in acqua salata. A cottura ultimata unire gli spinaci scongelati, il mascarpone, il 
parmigiano grattugiato, il burro e far amalgamare bene. 
Levare dal fuoco, mescolare delicatamente e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

450g di spinaci lessati e tritati 
150g di mascarpone 

100g di formaggio parmigiano 
30g di burro 

sale 


Varianti 
e Risotto Alle Erbe Fini 
Ricette simili 


e Risotto Verde (2) 


Strangolapreti 
Cannelloni Alla Ricotta 


Torta Salata Di Riso 
Gnocchetti Ai Caprini 


Risotto Alle Erbe Fini 


Primo piatto a base di erbe fresche miste 


Ricetta 


Far imbiondire dolcemente un trito di erbe e scalogno in poco olio. 
Unire il riso e farlo tostare; sfumare col vino. 
Allungare col brodo in quantità doppia del riso, girare e far cuocere coperto. A fuoco spento mantecare 
col formaggio e servire con basilico fresco tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso vialone nano lavorato ai pestelli 

1 manciata di erbe fresche miste (timo, maggiorana, salvia, alloro, erba cipollina, menta) 
brodo vegetale 

60g di formaggio parmigiano grattugiato 

1 scalogno 

poco di olio d'oliva extra-vergine 

vino 

basilico fresco tritato 


Ricette simili 


e Risotto Ai Porri (4) 

Penne Alle Zucchine E Pomodori 
Risotto Con Le Trote 

Risotto Agli Spinaci (2) 


Risotto Col Polmone 


Risotto Alle Fragole 


Primo piatto a base di fragole 


Ricetta 


Lavare e scolare le fragole. 
Tritare la cipolla e farla appassire in olio. 
Unire il riso e tostarlo alcuni minuti poi bagnare col vino e farlo evaporare. 
Aggiungere il brodo, un mestolo alla volta, mescolando sempre. Quando il riso è ancora al dente unire le 
fragole tagliate a pezzi, regolare di sale e portare a cottura il riso. 
Aggiungere il burro prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

300g di fragole 

30g di burro 

1/2 di cipolla 

1 bicchiere di vino bianco secco 
150 cl di brodo 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Risotto Cotton Club 

e Risotto Con Le Mele 

e Risotto ConLe Fragole 
e Risotto Al Sedano (2) 
e Risotto Affumicato (2) 


Risotto Alle Mandorle 


Primo piatto a base di mandorle 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla affettata in 40 g riso, mescolare e aggiungere, poco per volta, il brodo. A metà 
cottura aggiungere il prezzemolo e il peperoncino spezzettato e privato dei semi. 
Unire le mandorle tritate poco prima di levare dal fuoco mescolando bene. A cottura ultimata regolare di 
sale, mantecare con il burro rimasto e il grana e servire ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

1 peperoncino piccante 
100g di mandorle pelate 
1/2 di cipolla 

50g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 
prezzemolo tritato 
formaggio grana grattugiato 
100 cl di brodo 


Ricette simili 


Riso Alla Paprica 
Risotto Al Tonno (3) 
Risotto Con Le Olive 
Fusilli Ai Peperoni (2) 


Risotto Piccante 


Risotto Alle Melanzane 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Lavare, asciugare e tagliare a cubetti le melanzane. Spolverizzarle di sale e lasciarle 30 minuti a 
perdere acqua. Friggerle in un tegame con 3 cucchiai di olio, l'aglio tritato, le acciughe spezzettate. A fine 
cottura unire una manciata di prezzemolo e aggiustare di sale. 

Lessare il riso, scolarlo e versarlo in una zuppiera. Condirlo con il burro a pezzetti, il sugo di melanzane 
e una spolverata di parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di riso 

3 melanzane 

4 filetti d'acciughe dissalati 

1 spicchio di aglio 

50g di burro 

3 cucchiai di olio d'oliva 

1 manciata di prezzemolo tritato 

1 spolverata di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Risotto Al Tonno (3) 
Maccheroni Al Sugo Svelto 
Spaghetti Alla Puttanesca (2 


Fagotti Con Broccoletti Ai Pinoli 
Risotto Al Vino 


Risotto Alle Mele 


Primo piatto a base di mele verdi 


Ricetta 


Fate bollire il brodo. 
Lavate le mele e asciugatele con un canovaccio, sbucciatele, privatele dei torsolo e tagliatele a dadini. 
Mettetene la metà in un tegame con l'olio e fateli appassire a fuoco dolce; unitevi il riso e fatelo tostare 
per 2 minuti, mescolando con un cucchiaio di legno. 
Versate il brodo, poco alla volta, e continuate la cottura per 20 minuti circa, mescolando di tanto in 
tanto. A metà cottura del riso unitevi l'altra metà dei dadini di mela. A cottura ultimata togliete il risotto 
dal fuoco, unitevi il formaggio grana grattugiato, il pepe bianco appena macinato e la noce moscata. 
Mescolate, lasciate riposare il riso qualche minuto a tegame coperto e servitelo ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso 

2 mele verdi 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
75 cl di brodo vegetale 

30g di formaggio parmigiano grattugiato 
1 pizzico di noce moscata 

1 pizzico di pepe bianco 


Varianti 


e Risotto Alle Mele (2) 


Ricette simili 


e Risotto Alla Melagrana 
Crema Di Riso In Brodo Vegetale 
Risotto Con Le Mele 


Risotto Allo Speck E Finocchi 
Risotto Al Tacchino E Biete 


Risotto Alle Mele (2) 


Primo piatto a base di mele verdi 


Ricetta 


Lessare il riso e scolarlo a metà cottura. 
Tagliare le mele a fettine e rosolarle in una padella con l'olio, l'aglio e il peperoncino. 
Sciogliere il burro in una casseruola, farvi rosolare il riso, quindi versare il vino e il brodo. 
Mescolare e, quando il liquido si sarà assorbito, unire le mele e continuare a rimestare fino a completa 
cottura. Fuori dal fuoco unire il pecorino, amalgamato con il prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

500g di mele verdi 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
burro 

formaggio pecorino 

1 bicchiere di vino bianco secco 
1 bicchiere di brodo di carne 
prezzemolo tritato 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

sale 


Varianti 
e Risotto Alle Mele 
Ricette simili 


Risotto Con Le Mele 

Risotto Al Tonno (3) 

Penne Ai Frutti Di Mare (2 

Risotto Con Le Olive 

Risotto Giallo Con Robiola E Pecorino 


Risotto Alle Noci 


Primo piatto a base di pesto di noci 


Ricetta 


Mettere il riso a cuocere in acqua salata. Nel frattempo preparare il condimento emulsionando 
l'aceto, l'olio, l'aglio e il sale. 
Unire gli altri ingredienti e versare sul riso bollito. 
Servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cucchiai di aceto balsamico 
e 1 cucchiaio di olio d'oliva 

e 2 spicchi di aglio 

e sale 

e 500g di riso 

e 6 cucchiai di pesto di noci 

e 150g di cipolla rossa a fettine 
e 150gdi sedano a rondelle 

e 70gdi foglie di sedano 


Varianti 


e Risotto Alle Noci (2) 


Ricette simili 


e Zuppa Del Fattore 

Minestrone Alla Genovese 

Sformati Di Riso E Spinaci Alle Noci 
Risotto All'anatra E Lamponi 

Riso In Insalata Al Formaggio 


Risotto Alle Noci (2) 


Primo piatto a base di noci 


Ricetta 


In una pirofila dai bordi alti fondere 50 g di burro e farvi appassire la cipolla tritata, unire il riso e 
farlo tostare. Bagnarlo con 800 g di brodo, portare ad ebollizione, coprire la pirofila e mettere in forno 
caldo a 200 gradi per 15 minuti. Intanto frullare i gherigli con la panna e unirli al riso quando sarà cotto, 
rimettere la pirofila sul fornello e cuocere ancora pochi minuti mescolando. 

Regolare di sale e pepe. 
Servire ben caldo cosparso di grana. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

70g di gherigli di noci 

6 cucchiai di panna liquida 
1 cipolla 

800g di brodo 

50g di burro 

sale 

pepe bianco 

formaggio grana grattugiato 


Varianti 
e Risotto Alle Noci 


Ricette simili 


e Risotto Con Noci E Gorgonzola 
e Risotto Primavera (5) 

e Fusilli Al Verde (2) 

e Risotto Giallo 


e Risotto Ai Carciofi (2) 


Risotto Alle Ortiche 


Primo piatto a base di ortiche 


Ricetta 


Rosolare la cipolla tritata in 20 g di burro, quindi unire le ortiche ben lavate (usare i guanti) e tritate. 
Far insaporire per qualche minuto prima di aggiungere il riso. 
Mescolare ed unire il vino, far evaporare e unire il brodo poco a poco. Quando la cottura è quasi al 
termine aggiungere il parmigiano, il resto del burro e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cipolla 

300g di riso 

1 bicchiere di vino 

300g di foglie d'ortica 

brodo 

70g di formaggio parmigiano grattugiato 
40g di burro 


Ricette simili 


Risotto Con Le Ortiche 

Risotto Di Borraggine 

Delicato Risottino Con Acini D'uva 

Risotto Coi Bruscandoi, Ortighe E Sale-sole 
Risotto Con Piselli E Pancetta Affumicata 


Risotto Alle Ostriche 


Primo piatto a base di ostriche 


Ricetta 


Con l'apposito coltellino a lama lunga e molto robusta, che taglia da ambedue i lati, aprite le ostriche. 
Durante questa operazione state sopra un pentolino in modo di raccogliere l'acqua che hanno all'interno. 
Buttate la valva piatta e con un telo pulite l'orlo della valva contenente il mollusco per eliminare 
eventuali scaglie di guscio. Tenetene 8 con la valva e togliete l'ostrica alle altre. 

Mettete queste nel pentolino dove avete raccolto la loro acqua. 

Fate rosolare dolcemente la cipolla tritata in una casseruola con metà del burro, unite il riso, fatelo 
tostare un attimo, versate lo champagne e continuate a rosolare finché sarà tutto evaporato. 

Cospargete con pepe bianco macinato al momento. 

Unite un primo mestolo di brodo bollente e sempre mescolando aggiungete altri mestoli di brodo, 
aspettando che il risotto assorba il precedente, e continuate fino al termine della cottura. Negli ultimi 5 
minuti unite man mano anche le ostriche con la loro acqua. Solo a cottura ultimata amalgamate al risotto il 
restante burro tagliato a pezzettini. 

Date una bella rimescolata e lasciatelo riposare coperto per qualche minuto. Versatelo nel piatto di 
portata caldo formando una piramide e mettetevi sopra le ostriche col guscio. Deve essere servito con 


champagne. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

24 di ostriche freschissime 
25 cl di vino champagne 
200g di cipolle bianche 
100 cl di brodo di pollo 
100g di burro 

pepe bianco 


Ricette simili 


e Cipolle Farcite Di Riso 

e Zuppa Di Cipolle Gratinata 
e Timballo Di Riso (3) 

e Riso Con Pollo E Zucchine 


e Risotto Allo Champagne (2) 


Risotto Alle Pere 


Primo piatto a base di pere decana 


Ricetta 


Sbucciare le pere e privarle del torsolo. Tagliarne una a cubetti; metterli in una ciotola e irrorarli con 
succo di limone affinché non anneriscano (si aggiungono durante la cottura del riso). 
Tagliare le altre pere a fettine sottili; farle cuocere a fuoco lento con 3 cucchiai d'acqua, un pezzetto di 
cannella, 1 cucchiaino di distillato finché siano quasi una crema. 
Affettare sottilmente la cipolla e farla appassire in poca acqua in una pentola antiaderente. Farvi quindi 
tostare il riso e unire il vino bianco. Una volta evaporato, unire metà brodo (e via via l'altro); a metà 
cottura unire le pere in crema e dopo qualche minuto quelle a cubetti. A fiamma spenta mantecare con 
formaggio e burro; servire. 


Ingredienti per 4 persone 


per la base: 

3 pere decana (1200 g) 

1 cucchiaino di distillato di pere 
1 limone (scorza e succo) 
cannella 

320g di riso vialone nano 

150 cl di brodo vegetale 

burro 

1/2 di cipolla 

1 bicchiere di vino spumante pinot bianco 
formaggio grana grattugiato 


Varianti 


Risotto Alle Pere (2) 
Risotto Alle Pere E Vodka 


Ricette simili 


Riso Al Limone 

Risotto Ai Porri E Zafferano 
Risotto Ai Porri (4) 

Risotto Alla Trevigiana 
Risotto Agli Spinaci (2) 


Risotto Alle Pere (2) 


Primo piatto a base di pere williams 


Ricetta 


Sbucciare le pere e privarle del torsolo. Tagliarne una a cubetti; metterli in una ciotola e irrorarli con 
succo di limone affinché non anneriscano (si aggiungono durante la cottura del riso). 
Tagliare le altre pere a fettine sottili; farle cuocere a fuoco lento con 3 cucchiai d'acqua, un pezzetto di 
cannella, 1 cucchiaino di distillato finché siano quasi una crema. 
Affettare sottilmente la cipolla e farla appassire in poca acqua in una pentola antiaderente. Farvi quindi 
tostare il riso e unire il vino bianco. Una volta evaporato, unire metà brodo (e via via l'altro); a metà 
cottura unire le pere in crema e dopo qualche minuto quelle a cubetti. A fiamma spenta mantecare con 
formaggio e burro; servire. 


Ingredienti per 4 persone 


per la base: 

3 pere williams (1200 g) 

1 cucchiaino di distillato di pere 
1 limone (scorza e succo) 
cannella 

320g di riso vialone nano 

150 cl di brodo vegetale 

burro 

1/2 di cipolla 

1 bicchiere di vino spumante pinot bianco 
formaggio grana grattugiato 


Varianti 


Risotto Alle Pere 
Risotto Alle Pere E Vodka 


Ricette simili 


Riso Al Limone 

Risotto Ai Porri E Zafferano 
Risotto Ai Porri (4) 

Risotto Alla Trevigiana 
Risotto Agli Spinaci (2) 


Risotto Alle Pere E Vodka 


Primo piatto a base di pere 


Ricetta 


Tritate la cipolla e fatela soffriggere nel burro. Prima che prenda colore unite il riso e lasciatelo 
tostare, irrorandolo con il vino bianco. Fatelo evaporare, aggiungete le pere sbucciate e tagliate a fettine 
sottili. 

Cuocete bagnando di volta in volta con un mestolo di brodo caldo e mescolando spesso. 

Mantecate il riso con il taleggio tagliato a dadini e profumatelo con la Vodka. 

Servite il risotto subito, morbido e al dente, decorandolo con erba cipollina tritata e foglie di ginepro. 
Potete sostituire il parmigiano al taleggio e, volendo, unire a fine cottura il succo e la scorza grattugiata 
di un limone. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

400g di pere kaiser 

100 cl di brodo 

1/2 di cipolla 

70g di formaggio taleggio 
25 cl di vino bianco secco 
1 bicchierino di vodka 
alcune foglie di ginepro 

5 steli di erba cipollina 
50g di burro 


Ricette simili 


Risotto Arancione Alle Carote 


Risotto Al Taleggio 


Risotto Alle Pere (2) 
Risotto Alle Pere 


Risotto Allo Spumante Con Astice 


Risotto Alle Primizie 


Primo piatto a base di pancetta 


Ricetta 


In una casseruola fare imbiondire la cipolla finemente tritata nell'olio, unitamente alla pancetta 
tagliata a dadini. 
Unire gli asparagi tagliati a pezzetti, i piselli, il sedano tagliato a rondelle e le fave. 
Salare, aromatizzare con il pepe verde e fare cuocere a fuoco lento per circa 10 minuti. 
Versare nella casseruola il riso, farlo tostare e portarlo a cottura unendo a mano a mano il brodo caldo. 
A cottura ultimata mantecare con il parmigiano e servire guarnito con il prezzemolo fresco tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

100g di pancetta 

50g di formaggio parmigiano 
1 cipolla 

3 cucchiai di olio d'oliva 

1 tazza di piselli 

1 gambo di sedano 

1 tazza di fave piccole fresche 
prezzemolo 

sale 

pepe verde 

brodo caldo 


Ricette simili 


Risotto In Verde (2) 

Riso Al Cartoccio Con Fave E Peperoni 
Riso E Bisi 

Risi E Bisi 

Risotto Primavera (3) 


Risotto Alle Spezie 


Primo piatto a base di bacon 


Ricetta 


Rosolare un trito fine di sedano cipolla e carota con il bacon a dadini in 20 g di burro e 1 cucchiaio 
abbondante di olio. 
Unire il riso, bagnare con 3 cucchiai di aceto, far evaporare, unire un mestolo di brodo con 1 bustina di 
zafferano e 1/2 cucchiaino di curry. 
Cuocere per 18' unendo il brodo caldo poco alla volta. Infine insaporire con pepe, unire il tuorlo, poco 
burro, il grana, mescolare e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso 
e formaggio grana grattugiato 
e 100g di bacon 
® CUITy 
e zafferano 
e brodo 
e burro 
e 1 tuorlo 
e 1cipolla 

e 1 carota 

e olio d'oliva 

e aceto di vino rosso al pepe 
e nero 

e sale 

e pepe nero 

e 1 costa di sedano 


Ricette simili 


e Risotto Ai Porri E Zafferano 


Risotto Al Pepe 

Risotto Allo Zafferano (2) 
Risotto 'costiera' 

Risotto Con Piselli 


Risotto Alle Verdure 


Primo piatto a base di fagiolini 


Ricetta 


Rosolare la rapa, la carota e i fagiolini tagliati a dadini in un soffritto di burro, olio e cipolla tritata, 
cuocere a fuoco dolce per 10 minuti. 
Unire il riso e portarlo a cottura, unendo poco alla volta il brodo caldo. Alla fine aggiungere la lattuga a 
listarelle e il grana. 


Ingredienti per 4 persone 


e lrapa 
e 1 carota 

e 100g di fagiolini 

e 40g di burro 

e 3 cucchiai di olio d'oliva 
e 1/2 di cipolla 

e 350g di riso 

e 75 cl di brodo 

e 3 foglie di insalata lattuga 
e 50g di formaggio grana 


Ricette simili 


Risotto Alla Lattuga (2) 

Brodo Con Julienne Di Verdure 
Riso Vegetariano (2) 

Risotto Con Asparagi (2) 

Riso Vegetariano 


Risotto Alle Zucchine 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Far dorare il burro, unire le zucchine a rondelle e farle insaporire per 7 minuti, salare e unire il riso. 
Portarlo a cottura aggiungendo il brodo poco per volta. 
Regolare di sale, pepare, unire il grana e il prezzemolo tritato. 
Togliere da fuoco, mescolare e unire la mozzarella a dadini. 
Servire con le uova sode tritate. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

4 zucchine 

2 uova 

1 mozzarella 

80g di burro 

100 cl di brodo anche di dado 
prezzemolo 

formaggio grana grattugiato 
sale 

pepe 


Varianti 


e Risotto Alle Zucchine (2) 
Ricette simili 


Semolino Aromatico 

Minestra Di Trippa 

Risotto Verde 

Minestra Di Riso E Prezzemolo 


Minestra Di Zucchine (2) 


Risotto Alle Zucchine (2) 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Preparare il brodo coni dadi. 
Soffriggere l'aglio con il burro, unire le zucchine a dadini e poi il riso. Farlo tostare, poi unire il vino e a 
poco a poco il brodo, fino a quando il riso non sarà cotto. A fine cottura aggiungere una noce di burro, il 
parmigiano e qualche foglia di basilico. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso 

4 zucchine 

50g di burro 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
2 dadi 

1 bicchiere di vino bianco secco 

1 spicchio di aglio 

basilico 


Varianti 
e Risotto Alle Zucchine 
Ricette simili 


Risotto Allo Zafferano E Fiori Di Zucchine 
Risotto Con La Zucca Gialla 

Risotto Al Radicchio (6) 

Risotto Con Zucchine E Yogurth 

Risotto Alla Lattuga 


Risotto Allo Champagne 


Primo piatto a base di vino champagne 


Ricetta 


Tagliare la cipolla molto finemente. 
Versare l'olio nella pentola (dove verrà preparato anche il riso). Quando l'olio è ben caldo aggiungere la 
cipolla tagliata ed abbassare la fiamma del gas (sconsiglio l'uso del fornello elettrico).Lasciar 
soffriggere per meno di 5 minuti. 
Aggiungere il riso e mescolare fino a che l'olio non sia stato completamente assorbito. 
Versare lo Champagne e mescolare fino a che scompare l'odore di alcool. 
Aggiungere (un mestolo alla volta) il brodo e continuare a mescolare. Ogni 2 o 3 mestoli aggiungere una 
noce di burro (avanzarne un po' per dopo). Quando il riso è quasi pronto (molto al dente) aggiungere il 
parmigiano, il burro rimasto e la noce moscata. Lasciar sciogliere tutto il burro (mescolando lentamente) 
e spegnere il gas. Un volta servito nei piatti, il riso va bagnato leggermente con lo Champagne (agitare la 
bottiglia e spruzzare sui piatti - attenzione!). A piacere condire con parmigiano crudo grattugiato. 
Consiglio di bere del vino bianco secco (ben fresco), per esempio: Sauvignon, Mueller Turgau, Gavi o lo 
stesso vino utilizzato durante la cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso arborio 

1/2 di cipolla 

3 cucchiai di olio d'oliva 

200g di burro 

1 bicchierone di vino champagne (0 vino spumante) 
noce moscata 

sale 

brodo di carne (o di dado) 

formaggio parmigiano reggiano (o formaggio grana) 


Varianti 


Risotto Allo Champagne (2) 


Ricette simili 


Risotto Con Le Mele 
Risotto Con La Salsiccia 


Riso E Luganega 
Risotto Giallo Con Il Bimby 
Risotto Ai Funghi Con Il Bimby 


Risotto Allo Champagne (2) 


Primo piatto a base di vino champagne 


Ricetta 


Tagliare la cipolla e farla rosolare nel burro, aggiungere il riso e farlo insaporire qualche minuto 
quindi versare lo champagne e farlo evaporare del tutto a fuoco vivo. 
Versare il brodo bollente e lasciarlo assorbire a fuoco medio per circa 15 minuti. A cottura ultimata 
versare la panna, aggiustare di sale e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

50g di burro 

20 cl di panna 

1/2 bottiglia di vino champagne 
1 cipolla 

100 cl di brodo 

sale 


Varianti 


e Risotto Allo Champagne 


Ricette simili 


e Riso Allo Champagne 
Risotto Al Granchio 


Risotto Alle Ostriche 


Risotto Allo Spumante 
Risotto Al Cocco E Champagne 


Risotto Allo Speck E Finocchi 


Primo piatto a base di speck 


Ricetta 


Lavate il finocchio, tagliatelo a spicchi e poi affettatelo sottile. 
Tagliate a striscioline sottili lo speck. 
Tritate finemente la cipolla. Fatela rosolare in una casseruola con l'olio, finché sarà diventata 
trasparente. 
Aggiungete il finocchio e lo speck e lasciate che entrambi prendano colore. 
Salate leggermente poi mettete da parte qualche cucchiaiata di soffritto e versate il riso nella pentola. 
Mescolate per un minuto, bagnate con il vino bianco e quando sarà evaporato proseguite la cottura 
aggiungendo il brodo bollente un poco alla volta sempre mescolando. A fine cottura regolate di sale e di 
pepe, aggiungete il soffritto di finocchi tenuto da parte, il parmigiano reggiano e un pezzetto di burro. 
Mescolate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


360g di riso carnaroli 

1 finocchio grande 

100g di speck affettato non troppo sottile 

1 cipolla piccola 

1 bicchiere di vino bianco secco 

100 cl di brodo vegetale 

60g di formaggio parmigiano reggiano grattugiato 
4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

20g di burro 

sale 


pepe 


Varianti 


Risotto Allo Speck E Finocchio 


Ricette simili 


Risotto Alla Melagrana 
Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Risotto Con Gli Asparagi 
Risotto Alla Trevigiana 
Risotto Al Radicchio (6) 


Risotto Allo Speck E Finocchio 


Primo piatto a base di finocchio 


Ricetta 


Lavate il finocchio, tagliatelo a spicchi e poi affettatelo sottile. 
Tagliate a striscioline sottili lo speck. 
Tritate finemente la cipolla. Fatela rosolare in una casseruola con l'olio, finché sarà diventata 
trasparente. 
Aggiungete il finocchio e lo speck e lasciate che entrambi prendano colore. 
Salate leggermente poi mettete da parte qualche cucchiaiata di soffritto e versate il riso nella pentola. 
Mescolate per un minuto, bagnate con il vino bianco e quando sarà evaporato proseguite la cottura 
aggiungendo il brodo bollente un poco alla volta sempre mescolando. A fine cottura regolate di sale e di 
pepe, aggiungete il soffritto di finocchi tenuto da parte, il parmigiano reggiano e un pezzetto di burro. 
Mescolate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


360g di riso carnaroli 

1 finocchio grande 

100g di speck affettato non troppo sottile 
1 cipolla piccola 

1 bicchiere di vino bianco secco 

100 cl di brodo vegetale 

60g di formaggio parmigiano reggiano grattugiato 
4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
20g di burro 

sale 

pepe macinato al momento 


Ricette simili 


Risotto Allo Speck E Finocchi 
Risotto Alla Melagrana 
Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Risotto Con Gli Asparagi 
Risotto Alla Trevigiana 


Risotto Allo Spumante 


Primo piatto a base di vino spumante 


Ricetta 


Rosolare nel burro la cipolla finemente affettata. 
Unire il riso e far insaporire per qualche minuto. 
Unire lo spumante e far evaporare a fuoco vivo. 
Portare il riso a cottura aggiungendo poco alla volta il brodo. Poco prima di togliere dal fuoco unire la 
panna e controllare il sale. 
Lasciare addensare un poco e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

40g di burro 

150 cl di panna 

25 cl di vino spumante 
cipolla 

100 cl di brodo 


Varianti 


e Risotto Allo Spumante Con Astice 


Ricette simili 


e Risotto Ai Gamberetti 


Risotto Colorato (2) 
Risotto Alla Trevigiana 
Riso, Scamorza E Peperoni 
Risotto Allo Champagne 


Risotto Allo Spumante Con Astice 


Primo piatto a base di astice 


Ricetta 


Pelate gli scalogni e tritateli finemente. In una casseruola, fate fondere 30 g di burro e rosolatevi gli 
scalogni per cinque minuti. 
Tagliate nel senso della lunghezza le code degli astici ed estraete la polpa dal guscio. Tagliatela a 
pezzetti e unitela al soffritto di scalogni. 
Fate cuocere per due minuti. 
Bagnate con un cucchiaio di cognac e lasciatelo evaporare. 
Scolate la polpa degli astici con un mestolo forato e tenetela da parte in caldo. 
Versate il riso nella casseruola con il soffritto e fatelo tostare. Bagnatelo con mezzo bicchiere di 
spumante e portate a cottura il risotto unendo il brodo bollente e per ultimo lo spumante rimasto. 
Rimettete nella casseruola con il risotto, la polpa degli astici e profumate con due cucchiai di erba 
cipollina tagliuzzata. Quando il risotto è quasi a fine cottura, rompete le chele degli astici ed estraete la 
polpa. In una padella, fate fondere 20 g di burro e fatevi saltare la polpa delle chele con il cognac 
rimanente. Salatele. 
Trasferite il risotto in una zuppiera calda e guarnitelo con le chele e la loro salsina. 
Portate immediatamente in tavola in piatti individuali precedentemente riscaldati. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di riso 

20 cl di vino spumante secco 

80 cl di brodo vegetale 

2 astici surgelati lessati 

2 scalogni 

1 mazzetto di erba cipollina 

3 cucchiai di cognac 

50g di burro 

1/2 cucchiaio di concentrato di pomodoro 


pepe 


Ricette simili 


Tagliolini Rosa 

Zuppetta Di Piselli Novelli 
Zuppetta Di Piselli Novelli (2) 
Lasagne Alla Ferrarese 
Zuppetta Di Piselli Novelli (3) 


Risotto Allo Zafferano 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Nella pentola a pressione far rosolare la cipolla tagliuzzata con un po' di margarina o burro, quando 
sarà imbiondita aggiungere il riso e un bicchiere di vino, e lasciare insaporire per qualche minuto. 
Aggiungere l'acqua, mettere i due dadi e lo zafferano. 

Chiudere la pentola a pressione, quando fischia abbassare il fuoco al minimo e cuocere per 5 minuti. A 
fine cottura lasciare riposare 2 minuti. 

Mettere burro e forma, e servire (se fosse troppo al dente oppure troppo liquido farlo cuocere ancora un 
po' senza coperchio). Per un numero diverso di persone le dosi standard sono: 1/2 dado ogni etto di riso 
250 ml. di acqua ogni etto di riso Il resto a occhio. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso per risotti 
100 cl di acqua 

2 bustine di zafferano 
2 dadi per brodo 
cipolla 

vino bianco da cucina 


Varianti 


e Risotto Allo Zafferano (2) 
e Risotto Allo Zafferano Con Le Cozze 


e Risotto Allo Zafferano E Fiori Di Zucchine 
Ricette simili 


Risotto Al Radicchio (6) 
Risotto Con Ossobuco 
Risotto Al Tartufo 
Risotto Di Gamberi 
Risotto Al Tarassaco 


Risotto Allo Zafferano (2) 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Cuocere a fuoco basso per qualche minuto la melanzana a dadini con 40 g di burro, poco olio e la 
cipolla ad anelli. Rosolarvi il midollo, unire il riso, bagnare con il vino e far evaporare. 
Sciogliere lo zafferano in poco brodo e unirlo al riso, quindi portare a cottura unendo, poco per volta, il 
brodo bollente. Infine incorporare una noce di burro e il grana. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

1 melanzana 

1 bustina di zafferano 
20g di midollo di bue 
1/2 di cipolla 

vino rosso 

125 cl di brodo 
formaggio grana 
burro 

poco di olio d'oliva 


Varianti 


e Risotto Allo Zafferano 
e Risotto Allo Zafferano Con Le Cozze 
e Risotto Allo Zafferano E Fiori Di Zucchine 


Ricette simili 


Risotto Giallo 

Risotto Alla Milanese (3) 
Risotto Alla Milanese (4) 
Riso Alla Genovese (2) 


Riso Con Lo Zafferano 


Risotto Allo Zafferano Con Le Cozze 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Tostare il riso. A parte cuocere l'aglio i gambi di prezzemolo schiacciati, le cozze pulite, lo zafferano 
e i pelati. Far evaporare. Unirvi piano e girando il fondo delle cozze senza salare. Dopo 18 minuti 
aggiungere delle cozze sgusciate e prezzemolo. 
Mantecare con olio e servire decorando con le cozze con il guscio. 


Ingredienti per 4 persone 


160g di riso carnaroli 
400g di cozze 

100g di pomodori pelati 
1 bustina di zafferano 

1 spicchio di aglio 
prezzemolo 

olio d'oliva extra-vergine 
vino bianco 


Ricette simili 


e Risotto Con Funghi E Rucola 
Risotto Ai Funghi E Frutti Di Mare 
Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Paella (2) 

Risotto Ai Moscardini 


Risotto Allo Zafferano E Fiori Di Zucchine 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Tritate lo scalogno e fatelo appassire in 20 g di burro, aggiungete le zucchine a quadretti piccoli, il 
riso e fate tostare. 
Bagnate con il vino, fate evaporare ed aggiungete poco brodo per volta fino a cottura ultimata 
mescolando sempre con un cucchiaio di legno. A metà cottura aggiungete lo zafferano e i fiori di zucca 
ben puliti. A cottura ultimata, aggiustate di sale, mettete una buona macinata di pepe e, dopo qualche 
minuto, mantecate con il rimanente burro e il formaggio. 
Servite il riso ben morbido. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

2 zucchine piccole 

8 fiori di zucchine 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
1 scalogno 

1 bicchiere di vino bianco secco 

1 bustina di zafferano 

brodo 

50g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Tagliatelle In Fiore 

Risotto Con Zucchine E Yogurth 
Farfalle Con Zucchine E Pancetta 
Risotto Ai Tre Colori 

Risotto Verde 


Risotto Allo Zenzero 


Primo piatto a base di zenzero 


Ricetta 


Rosolare cipolla e pollo a striscioline in olio e burro, bagnare con poco vino e far evaporare. 
Unire il riso, il peperoncino e poco brodo bollente. 
Unire i pelati e lo zenzero grattugiato. 
Portare a cottura unendo poco per volta il brodo. 
Incorporare basilico e aglio tritati, panna e una noce di burro. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

1 pezzetto di radice di zenzero 
1 cipolla 

1 peperoncino 

200g di petto di pollo 
poco di vino bianco secco 
150g di pomodori pelati 
125 cl di brodo 

4 cucchiai di panna 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di basilico 

50g di burro 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Timballo Di Riso 
Zuppa Di Mango Con Pollo 


Risotto Al Sedano (2) 
Risotto Al Vino 


Riso Con Pollo E Zucchine 


Risotto Arancione Alle Carote 


Primo piatto a base di carote 


Ricetta 


In una casseruola fate sciogliere 30 g di burro con con l'olio, unite la cipolla tritata e fatela appassire. 
Intanto spuntate le carote, raschiatele, lavatele, grattugiatele finemente, versatele nel tegame e fatele 
rosolare per qualche minuto. 

Unite il riso, fatelo tostare per un paio di minuti e bagnate con il vino bianco. Una volta evaporato 
proseguite la cottura bagnando quando occorre con un mestolo di brodo bollente. Alla fine togliete dal 
fuoco e mantecate il risotto con il burro rimasto e il parmigiano. 

Cospargete il tutto con erba cipollina e servite caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

400g di carote 

1/2 di cipolla 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
1 mazzetto di erba cipollina 

brodo 

60g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Risotto Alle Pere E Vodka 


Risotto Al Radicchio (2) 

Sformato Di Riso Con Gli Asparagi 
Risotto Con Gli Asparagi 

Risotto Alla Melagrana 


Risotto Aurora 


Primo piatto a base di burro 


Ricetta 


Sciogliere il burro e mescolarlo in una zuppiera con i tuorli, la salsa di pomodoro e il parmigiano. 
Versarvi il riso lessato al dente, mescolare e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

80g di burro 

2 tuorli d'uovo 

1 cucchiaio di salsa di pomodoro 

alcuni cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Riso All'uovo 

Bomba Di Riso Alla Piacentina 
Minestra Di Riso E Carciofi 
Minestra Di Riso Alla Friulana 


Minestra Di Riso (2) 


Risotto Belvedere 


Primo piatto a base di bietole 


Ricetta 


Lessare le bietole e tagliarle. 
Rosolare con 60 g di burro cipolla e pancetta tritate, unire il riso, far insaporire e portare a cottura 
unendo poco alla volta il brodo caldo. 
Insaporire in olio e aglio le bietole poi unirle al riso, unire il parmigiano, coprire e far riposare per 
qualche minuto. Prima di servire unire la fontina a lamelle, una noce di burro e mescolare. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

1 mazzo di bietole 

6 mestoli di brodo di dado 

1 spicchio di aglio 

1/2 di cipolla 

100g di burro 

30g di pancetta 

1/2 bicchiere di vino bianco 
formaggio parmigiano grattugiato 
50g di formaggio fontina 
sale 


Ricette simili 


e Risotto ConLe Erbe 
Riso Con La Pancetta 
Risotto Con Piselli E Pancetta Affumicata 


Risotto Con Le Rane (2) 
Risotto Alla Milanese (2) 


Risotto Campagnolo 


Primo piatto a base di cipolla 


Ricetta 


Lasciato raffreddare, sarà buonissimo anche sotto forma di tortino, da saltare in padella. Dopo aver 
pulito e lavato la cipolla, fatela appassire in un tegame con olio e burro. Non appena imbiondisce, 
aggiungete il riso e fatelo insaporire in questo intingolo per qualche minuto. Contemporaneamente fate 
bollire il brodo e versatelo in una volta sola sul riso, non appena è tostato. 

Fate bollire mescolando e facendo attenzione che non si attacchi alla pentola salate e completate la 
cottura. 

Tagliate intanto la mortadella a striscioline, pulite, lavate e tritate il prezzemolo finemente. Quando il 
riso è cotto, toglietelo dal fuoco, aggiungete mortadella e prezzemolo e mescolate. 

Servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

4 fette sottili di mortadella 
1 cipolla 

1 ciuffo di prezzemolo 

20g di burro 

100 cl di brodo 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Arancini Farciti 

Risotto Paesano 

Penne Alla Mortadella 

Riso In Brodo Con Prezzemolo 


Risotto Alle Acciughe 


Risotto Carciofato 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Mettete 1/2 dado di pollo e 1/2 dado di manzo in una casseruola, aggiungetevi 1/2 litro d'acqua e 
fate bollire. Dopo aver pulito e tagliato a fettine sottili i carciofi metteteli insieme al burro in un tegame e 
fateli rosolare, unendo il riso e mi raccomando mescolate. 

Aggiungete poco alla volta il brodo, girando solo quando lo aggiungete, dopo circa 15 minuti il riso è al 
dente e si può mangiare. 

Unite il parmigiano e servite, l'unica considerazione che ho da fare è che nel caso in cui i vostri ospiti vi 
sono poco graditi... pulite male i carciofi... 


Ingredienti per 2 persone 


150g di riso 

25g di burro 

25g di formaggio parmigiano 
2 carciofi 

50 cl di brodo 

dado di pollo 

dado di manzo 


Ricette simili 


Minestra Di Carciofi 
Minestra Di Riso E Carciofi 
Risotto Alla Milanese (2) 
Risotto Al Melone 

Risotto In Verde 


Risotto Coi Bruscandoi, Ortighe E Sale-sole 


Primo piatto a base di ortica 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla finemente tritata. Aggiungervi i bruscandoi crudi e tritati e le ortiche e le sale- 
sole lesse e tritate. Tostarvi il riso, spruzzandolo di vino bianco, cucinarlo col brodo e mantecarlo col 
burro e formaggio grana. Servirlo guarnito con le tre erbette. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

1 cipolla 

1 mazzetto di bruscandoi (briscandoli) 
50g di punte d'ortica bollite e strizzate 
50g di sale-sole bollite e strizzate 

1 bicchiere di vino bianco 

brodo 

formaggio grana 

burro 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Risotto Con Le Ortiche 


Risotto Primavera (5) 
Risotto Alle Ortiche 
Risotto Con Asparagi (2) 
Risotto Agli Asparagi (3) 


Risotto Coi Funghi 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Pulire i funghi; cuocerli in 30 g di burro aggiustando di sale e pepe. 
Fare un trito con 1/2 spicchio d'aglio e prezzemolo e tenere da parte. 
Rosolare la cipolla col restante burro, unire il riso e far tostare; unire tutto il brodo in ebollizione, 
mescolare una sola volta e coprire. 5 minuti prima della cottura unire i funghi, il trito e il formaggio. 
Mantecare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso vialone nano non brillato 
200g di funghi porcini e funghi ovoli 
60g di burro 

100 cl di brodo di manzo 

formaggio grana grattugiato 

1/2 spicchio di aglio 

cipolla tritata finemente 

sale 

pepe 

prezzemolo 


Ricette simili 


Risotto Ai Porri (4) 
Risotto Al Radicchio Di Treviso 


Zuppa Di Funghi 
Risotto Ai Porri E Zafferano 
Riso Al Limone 


Risotto Col Melone 


Primo piatto a base di melone 


Ricetta 


Far soffriggere in una casseruola metà burro con la cipolla, unire il riso, bagnare con il vino e il 
brodo e portare a cottura. 
Soffriggere nel rimanente burro il prosciutto e il melone tagliati a dadini, unirli al riso poco prima del 
termine di cottura, regolare di sale, pepare, mescolare bene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

1 melone 

60g di burro 

70g di prosciutto cotto 
1/2 di cipolla 

brodo 

vino bianco secco 
sale 

pepe bianco in grani 


Ricette simili 


Pilaf Al Prosciutto 
Risotto Alla Pizzaiola 
Riso Con Melagrana 
Risotto Cotton Club 


Risotto Al Sedano (2) 


Risotto Col Polmone 


Primo piatto a base di polmone di vitello 


Ricetta 


Cuocere per 30 minuti il polmone in acqua bollente salata; scolarlo e farlo raffreddare. Tagliarlo a 
pezzetti privandolo delle parti bianche. 
Filtrare bene il suo brodo e tenerlo in caldo. 
Rosolare in poco olio il lardo a dadolini, il porro, la salvia e il prezzemolo tritati; unire il polmone, 
farlo insaporire e irrorare con 100 cl del suo brodo. Cuocervi il riso e rifinire con il formaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di polmone di vitello 

160g di riso vialone nano 

olio d'oliva extra-vergine 

2 fette di lardo di maiale 

salvia 

porro 

prezzemolo 

sale 

abbondante di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Risotto Ai Porri E Zafferano 
Risotto Alle Erbe Fini 

Riso Con Le Ortiche 

Risotto All'isolana 


Risotto Ai Porri (4) 


Risotto Colombiano 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Iniziare a preparare il risotto come normale (facendo soffriggere l'aglio nell'olio e poi aggiungendo il 
riso; quando anche il riso è traslucido, aggiungere l'acqua ed il sale, un po' per volta). Nel frattempo, 
passare i wurstel al tritacarne e mescolarli alla besciamella calda. Quando il riso è cotto, spegnere il 
fuoco, mescolarlo alla besciamella e poi coprirlo con uno strato di mozzarella a fettine ed un altro di 
prosciutto tagliato a fette; coprire e rimettere sul fuoco basso fino a quando la mozzarella non si è sciolta. 


Ingredienti per 2 persone 


2 pugnetti di riso 

1 spicchio di aglio 

50 cl di besciamella 

4 wurstel di maiale 
125g di mozzarella 
100g di prosciutto cotto 
olio d'oliva 

sale 

acqua 


Ricette simili 


Insalata Di Riso (3) 
Timballo Di Riso (4) 
Pasta Al Forno 
Paella Del Norcino 
Risotto Con I Wurstel 


Risotto Colorato 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Mondare i peperoni e tagliarli a listarelle. In una casseruola soffriggere la cipolla tritata in olio e 
unire i peperoni e i piselli. 
Salare e cuocere coperto per 15 minuti bagnando con poco brodo. 
Unire il riso e portarlo a cottura mescolando e aggiungendo altro brodo poco per volta. 
Regolare di sale e levare dal fuoco. 
Unire una noce di burro, il basilico spezzettato e il grana. 
Servire ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

250g di piselli sgranati 
1 peperone giallo 

1 peperone rosso 

1/2 di cipolla 

150 cl di brodo 
basilico 

olio d'oliva 

1 noce di burro 

sale 

formaggio grana grattugiato 


Varianti 


e Risotto Colorato (2) 
Ricette simili 


Fantasia Di Riso 


Riso E Peperoni 
Paella AI Pesce 


Riso Al Forno (2) 
Pappardelle Con Sugo Di Agnello E Peperoni 


Risotto Colorato (2) 


Primo piatto a base di kiwi 


Ricetta 


Affettare lo scalogno e farlo appassire in 30 g di burro e 2 cucchiai d'olio. 
Unire i gamberetti e il peperone tagliato a quadretti e far insaporire. 
Unire il riso, lasciarlo rosolare per qualche minuto, salare, spruzzare con lo spumante e farlo evaporare. 
Continuare la cottura unendo brodo bollente. 2 minuti prima che il riso sia cotto, unire la panna e i kiwi 
tagliati a dadini. 
Versare in un piatto da portata e cospargere di pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

30 cl di vino spumante 

1 scalogno 

150g di gamberetti sgusciati 
2 kiwi 

2 falde di peperone rosso 
100g di panna 

150 cl di brodo 

2 cucchiai di olio d'oliva 
30g di burro 

sale 


pepe 


Varianti 


Risotto Colorato 


Ricette simili 


Paella Con Pollo 

Risotto Ai Gamberetti 

Riso Gamberetti E Zucchine 
Ravioli Delicati 


Paella Valenciana (2) 


Risotto Con Asparagi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Cuocete al vapore gli asparagi e selezionate le punte. 
Tritate la cipolla. fondetela con 75 g di burro e condite col pepe. 
Irrorate col vino e fatene evaporare buona parte. 
Aggiungere il riso e il sale. 
Bagnate col brodo e mescolate. Pochi minuti prima di ritirarlo cotto al dente, unite le punte di asparagi e 
mantecatelo con altro burro e il grana. 
Fate riposare qualche minuto e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

150g di burro 

1 cipollina 

1 bicchiere di vino bianco 

brodo 

800g di asparagi 

100g di formaggio grana grattugiato 
sale 

pepe bianco 


Varianti 


e Risotto Con Asparagi (2) 


Ricette simili 


e Risotto Alla Milanese (3) 
Risotto Primavera (5) 
Riso Con Melagrana 
Risotto All'ortolana 


Sformato Di Riso Con Gli Asparagi 


Risotto Con Asparagi (2) 


Primo piatto a base di punte di asparagi 


Ricetta 


In una casseruola far soffriggere un trito di carota, cipolla e sedano mondati e lavati, con 30 g di 
burro e 3 cucchiai d'olio. Appena sarà dorato unire le punte di asparagi, 1 mestolo di brodo caldo, salare 
e cuocere coperto per 10 minuti. Dopodichè unire il riso e, mescolando, lasciarlo insaporire e cuocere 
per 20 minuti mescolando e unendo il brodo caldo. Infine salare, unire la panna, 1/2 bicchierino di 
brandy e il grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

200g di punte di asparagi 
carota 

1/2 di cipolla 

sedano 

3 cucchiai di panna 

125 cl di brodo di dado 
1/2 bicchierino di brandy 
3 cucchiai di olio d'oliva 
burro 

formaggio grana grattugiato 
sale 


Varianti 


Risotto Con Asparagi 


Ricette simili 


Risotto Primavera (5) 
Risotto Con Piselli 


Risotto Paesano 
Riso Vegetariano (2) 
Riso Vegetariano 


Risotto Con Calamaretti 


Primo piatto a base di calamaretti 


Ricetta 


Lavate i calamaretti e tagliateli a striscioline sottili. 
Tritate finemente la cipolla insieme con lo spicchio d'aglio, ponete il trito in una casseruola, aggiungete 
l'olio e lasciatelo dolcemente imbiondire. 
Unite allora il prezzemolo tritato e, subito dopo, i calamaretti tagliati. Rimescolateli, lasciateli 
insaporire per qualche minuto, poi conditeli con una presa di sale e con un po' di pepe macinato al 
momento. 
Bagnate il tutto con il vino, in cui avrete disciolto la conserva di pomodoro, e fatelo dolcemente 
evaporare. 
Unite ora il riso, lasciatelo intridere nel condimento e portatelo a cottura, al dente, aggiungendo man 
mano qualche mestolo di brodo bollente. 
Controllate la sapidità della preparazione e, se fosse necessario aggiungete ancora un pizzico di sale. 
Servite in tavola il risotto spolverizzato con un po' di prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

400g di calamaretti puliti pronti per la cottura 
1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffetto di prezzemolo tritato 

1 cucchiaio di conserva di pomodoro 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

brodo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Al Salmone (3) 
Risotto Primavera (4) 
Risotto Di Seppie Alla Veneziana 


Risotto Pomodoro E Seppie 
Farfalle Alla Rucola E Calamaretti 


Risotto Con Calamari 


Primo piatto a base di calamari 


Ricetta 


Tagliare ad anelli i calamari puliti e metterli in pentola con olio, aglio, sale e pepe, spruzzare di 
vino, coprire e cuocere per 20 minuti circa. A parte far aprire le cozze e unirle ai calamari. 
Rosolare nel burro il riso, allungare con il brodo delle cozze filtrato. 
Completare la cottura unendo al risotto i calamari con le cozze e, per ultimo, il prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 
1000g di calamari 
500g di cozze 
aglio 

olio d'oliva 

50g di burro 

vino bianco 

sale 

pepe 

prezzemolo 


Ricette simili 


Paella Al Pesce 

Paella Alla Valenciana 

Risotto Ai Funghi E Frutti Di Mare 
Bavette Allo Scoglio 


Risotto Allo Zafferano Con Le Cozze 


Risotto Con Carciofi 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Soffriggere l'aglio e la cipolla tritati nell'olio, unire i carciofi a fettine sottili, coprire e cuocere a 
fuoco basso per 15 minuti. 
Versare il riso, farlo tostare per 5 minuti e portare a cottura aggiungendo il brodo bollente poco alla 
volta. 
Salare, togliere dal fuoco, mantecare con il formaggio e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

4 carciofi 

7 cucchiai di olio d'oliva 

1 cipolla 

2 spicchi di aglio 

100 cl di brodo 

3 cucchiai di formaggio grana grattugiato 
sale 


Varianti 


e Risotto Con Carciofi (2) 


e Risotto Con Carciofi Al Microonde 
Ricette simili 


e Risotto Ai Carciofi (2) 
Riso Con Verdure 

Risotto Ai Carciofi (3) 
Risotto Con I Carciofi (3) 


Risotto Con I Carciofi Alla Toscana 


Risotto Con Carciofi (2) 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Pulire i carciofi e tagliare a spicchi i cuori. 
Tritare la cipolla e farla appassire in 30 g di burro e poco olio, unire i carciofi, mescolare e dopo 10 
minuti aggiungere il riso. Quando questo sarà leggermente tostato bagnarlo con il vino e farlo evaporare. 
Portare il riso a cottura unendo poco per volta il brodo. A cottura ultimata condire con il grana 
grattugiato e il burro rimasto. 
Mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

2 carciofi 

1 cipolla 

100 cl di brodo 

80g di burro 

50g di formaggio grana grattugiato 
1/2 bicchiere di vino bianco 

olio d'oliva 

burro 


Varianti 


e Risotto Con Carciofi 
e Risotto Con Carciofi Al Microonde 


Ricette simili 


Risotto Ai Carciofi (2) 
Risotto Alla Salsiccia 
Risotto Con Fegatini 


Riso Alla Genovese (2) 
Risotto Giallo 


Risotto Con Carciofi Al Microonde 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Mondate i carciofi e tagliateli a fettine sottili mettendoli man mano in un recipiente con acqua fredda 
acidulata con il succo del limone. 
Tritate pancetta, cipolla e una manciatina di prezzemolo, metteteli in un recipiente a bordi alti e unite 
metà del burro tagliato a dadini e i carciofi ben sgocciolati. 
Mescolate, coprite e cuocete 4' a 600 w. 
Aggiungete il riso e metà del brodo bollente, rimestate e cuocete coperto per 8' a 600 w mescolando una 
o due volte. 
Aggiungete il brodo rimasto, sempre bollente, mescolate cuocete altri 8' mescolando ancora una o due 
volte. 
Amalgamate il burro rimasto, il formaggio e altro prezzemolo, regolate di sale e pepe e lasciate riposare 
2-3', quindi mescolate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


4 carciofi 

1 limone 

350g di riso 
30g di burro 
30g di pancetta 
1 cipollina 

70 cl di brodo 
prezzemolo 

1 cucchiaio di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Risi E Bisi Alla Trevisana 
Risotto Con I Carciofi 
Polpettine Di Riso E Carciofi 
Riso E Bisi 

Risi E Bisi 


Risotto Con Castagne E Rosmarino 


Primo piatto a base di castagne 


Ricetta 


Incidete le castagne e preparate delle caldarroste. Una volta cotte sbucciatele e fatele cuocere per 
una buona mezz'ora con il sugo d'arrosto diluito con un bicchiere d'acqua. 
Mettete metà rosmarino nel brodo vegetale per mezz'ora, poi filtrate. In una casseruola fate stufare la 
cipolla tagliata a metà con metà burro e bagnatela in modo che cuocia perfettamente. 
Unite anche il rosmarino rimasto e poi tostate il riso. 
Bagnate con il cognac e fatelo evaporare. 
Eliminate il rosmarino e aggiungete un mestolo di brodo. 
Rimescolate per farlo assorbire e continuate così fino a metà cottura, quando aggiungerete le castagne e 
il sugo d'arrosto. 
Aggiungete ancora il brodo, un mestolo alla volta, e portate il riso a cottura. 
Mantecate con il burro rimasto e con il parmigiano e servite subito. 


Ingredienti per 10 persone 


700g di riso 

500g di castagne 

10 cl di sugo d'arrosto 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
100g di burro 

1 cipolla 

200 cl di brodo vegetale 

4 rametti di rosmarino 

1 spruzzo di cognac 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Riso Giallo 

Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Risotto Verde (2) 

Risotto 'costiera' 

Risotto Ai Tre Colori 


Risotto Con Cima Di Rapa, Salsiccia E Acciughe 


Primo piatto a base di cime di rapa 


Ricetta 


Soffriggere nell'olio la cipolla tritata, sfumare col vino, aggiungere le salsicce tagliate a pezzetti, i 
broccoletti e saltare il tutto in padella. 
Unire poco alla volta il riso e il brodo fino a cottura ultimata, quindi mantecare con le acciughe tritate. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di riso vialone nano 
1/2 di cipolla 

1 fascio di cime di rapa 

2 salsicce 

1/2 bicchiere di vino bianco 
50 cl di brodo vegetale 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Risotto Ai Porri (4) 
Risotto Ai Porri E Zafferano 


Risotto Alle Frbe Fini 
Risotto Alle Pere 


Risotto Alle Pere (2) 


Risotto Con Fagioli 


Primo piatto a base di fagioli 


Ricetta 


Soffriggere nell'olio un battuto di aglio, carota e pancetta insieme alla salsiccia sbriciolata. 
Aggiungere i fagioli già lessati con un po' della loro acqua e cuocere per 15 minuti. 
Unire quindi il riso, salare, pepare e completare la cottura unendo di tanto in tanto 2 mestoli di brodo 
caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

1 carota 

80g di pancetta 

1 salsiccia sbriciolata 

200g di fagioli borlotti surgelati 
2 spicchi di aglio 

100 cl di brodo 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


e Risotto Con Fagioli E Porri 


Ricette simili 


Fagioli E Riso 

Minestra Di Fagioli E Cavolo 
Minestra Asciutta Di Orzo 
Risotto Con Salsicce E Borlotti 
Risotto Alla Zucca 


Risotto Con Fagioli E Porri 


Primo piatto a base di fagioli cannellini 


Ricetta 


Preparare il brodo col dado e gli odori. 
Tagliare il porro a rondelle e soffriggerlo con olio e burro. 
Aggiungere il riso, tostarlo col vino e continuare a cuocere aggiungendo il brodo. Dopo 10 minuti 
aggiungere i fagioli precedentemente saltati in padella con olio, prezzemolo e pomodoro. Infine 
mantecare con una noce di burro. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

200g di fagioli cannellini 
1 porro 

50g di burro 

olio d'oliva 

prezzemolo 

1 filetto di pomodoro 

1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco 
1 carota 

sedano 

1/2 di cipolla 

1 dado 


Ricette simili 


e Minestrone Alla Toscana 


Zuppa Di Pane 
Risotto Ai Porri E Zafferano 


Risotto Alla Spigola, Limone E Rucola 
Tagliatelle D'inverno 


Risotto Con Fegatini 


Primo piatto a base di fegatini di pollo 


Ricetta 


Lavare e pulire i fegatini poi tagliarli a pezzetti. Farli rosolare con la cipolla tritata e la salvia in 3 
cucchiai di olio. Quando saranno ben rosolati unire il riso e, dopo qualche minuto, bagnarlo col vino. 
Farlo evaporare a fuoco vivo mescolando spesso. 

Aggiungere il brodo poco per volta e, a fine cottura, unire una noce di burro, il grana, aggiustare di sale 
e far mantecare il risotto prima di servirlo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

200g di fegatini di pollo 

5 foglie di salvia 

vino bianco 

1 cipolla 

100 cl di brodo 

1 noce di burro 

3 cucchiai di olio d'oliva 
formaggio grana grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Timballo Di Riso (3) 

Timballo Di Riso 

Timballo Di Riso Al Pomodoro 
Risotto Con Salsiccia 

Risotto Insolito 


Risotto Con Fiori Di Zucca 


Primo piatto a base di fiori di zucca 


Ricetta 


Affettare la cipolla, privare i fiori dei pistilli e sminuzzarli; tagliare a cubetti la mozzarella. 
Soffriggere la cipolla in una casseruola con 30 g di burro. 
Unire i fiori di zucca e il riso, far tostare appena e portare a cottura, unendo poco alla volta brodo 
bollente e mescolando. 
Aggiungere la mozzarella dopo 12 minuti di cottura. Quando il risotto sarà pronto, spegnere il fuoco, 
unire il parmigiano e il burro rimasto, salare e far riposare per 2 minuti prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

20 di fiori di zucca 

200g di mozzarella 

formaggio parmigiano grattugiato 
1 cipolla 

125 cl di brodo 

40g di burro 

sale 


Ricette simili 


e Risotto Alla Zucca (2) 
Riso Giallo 


Risotto Ai Fiori Di Zucca 
Tagliolini Con Fiori Di Zucca 
Nidi D'angelo Ai Fiori Di Zucca 


Risotto Con Funghi 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Aggiungete i funghi puliti e tagliati a fettine, fateli insaporire, unite il riso e dopo 6-7 minuti versate 
il brodo caldissimo. 
Fate cuocere a fuoco moderato e, se necessario, aggiungete un altro poco di brodo caldo. 
Controllate il sale e mettetene se necessario. Prima di servire, unite il resto del burro e 1 pugno di 
parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di riso 

300g di funghi 

150g di burro 
formaggio parmigiano 
cipolla 

250 cl di brodo 


Varianti 


e Risotto Con Funghi E Rucola 
e Risotto Con Funghi Porcini 


Ricette simili 


e Risotto Ai Funghi 

Riso Alla Calendula 
Risotto Verde (2) 

Risotto Funghi E Asparagi 
Risotto Primavera (3) 


Risotto Con Funghi E Rucola 


Primo piatto a base di funghi porcini 


Ricetta 


In 2 cucchiai d'olio, aglio e metà cipolla tritati far saltare i funghi a pezzetti per 1 minuto. 
Unire i pomodori a pezzettini, sale, pepe e cuocere 5-7 minuti. 
Unire la rucola sminuzzata, del brodo e cuocere altri 5 minuti. Nel restante olio tostare il riso, unire il 
vino e poi il brodo. 
Cuocere unendo altro brodo. A fine cottura unire i funghi. 
Servire con prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di riso carnaroli 

200g di funghi porcini freschi 
1 manciata di insalata rucola 
2 pomodori pelati 

1 spicchio di aglio 
prezzemolo tritato 

1 cipolla 

1 bicchiere di vino bianco 
100 cl di brodo vegetale 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

pepe bianco 


Ricette simili 


Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Risotto Ai Funghi E Frutti Di Mare 
Risotto Allo Zafferano Con Le Cozze 
Crema Di Funghi Porcini 


Risotto Allo Speck E Finocchi 


Risotto Con Funghi Porcini 


Primo piatto a base di funghi porcini 


Ricetta 


Mondate i funghi porcini liberandoli dai residui terrosi con una pezzuola inumidita e affettateli. 
Fate soffriggere nell'olio l'aglio tritato quindi aggiungete i funghi che farete saltare a fuoco vivace. A 
cottura ultimata salate, pepate e unite il prezzemolo tritato. In un tegame a parte fate rosolare il riso nel 
burro caldo fino a fargli assorbire il condimento. 
Versate poi, poco alla volta, il brodo e portate a cottura il riso. A metà cottura aggiungete al riso una 
parte dei funghi con il loro condimento. 
Completate il piatto con burro crudo e parmigiano grattugiato. 
Guarnite il centro coni funghi rimasti. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

150g di funghi porcini 

2 spicchi di aglio 

1 cucchiaino di prezzemolo tritato 

100 cl di brodo 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

50g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Ai Funghi Porcini (2) 

Riso Con Porcini E Pomodori 
Risotto Primavera (3) 

Zuppa Di Funghi 

Risotto Con Funghi E Rucola 


Risotto Con Gamberi 


Primo piatto a base di gamberi 


Ricetta 


Tritate la cipolla, il sedano e la carota. 
Fate rosolare queste verdure nell'olio e in 40 g di burro; aggiungete poi il vino e il pomodoro, lasciate 
cuocere fino a quando il vino sarà evaporato per metà. 
Unite i gamberi sgusciati e fate cuocere per 15 minuti salando e pepando. Intanto cuocete il riso, 
scolatelo e poi servitelo condendolo con il burro rimasto e con il sugo di gamberi. 
Guarnite il tutto con le olive. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di riso 

500g di gamberi 

50 cl di vino bianco 

120g di burro 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
1 cipolla 

1 sedano 

1/2 di carota 

1 cucchiaio di conserva di pomodoro 
olive nere 

sale 


pepe 


Varianti 
e Risotto Con Gamberi E Sedano 


Ricette simili 


Risotto Al Salmone (3) 


Risotto Insolito 


Risotto Con Le Olive (2) 
Mezze Maniche Ai Gamberi 


Risotto Pomodoro E Seppie 


Risotto Con Gamberi E Sedano 


Primo piatto a base di gamberi 


Ricetta 


Pulite i gamberi, sgusciateli e utilizzate gusci e teste per fare un fumetto di crostacei. 
Fate appassire un trito di aglio in qualche cucchiaio di olio, poi unite le code di gambero e, non appena 
avranno preso colore, bagnatele con il vino bianco lasciandolo poi quasi del tutto evaporare. 
Versate il riso e lasciatelo tostare mescolandolo; poi portatelo a cottura aggiungendo il fumetto di 
crostacei caldo e filtrato, un mestolo per volta. A metà cottura mescolate al riso il sedano che avrete 
mondato, lavato e tagliato a tocchettini. Poco prima di togliere dal fuoco aggiustate di sale e pepe, unite 
una noce di burro e una manciata di cerfoglio tritato. 
Spegnete e lasciate riposare qualche istante prima di servire su un piatto di portata caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

600g di gamberi 

2 gambi di sedano bianco 

1 spicchio di aglio 

1 manciata di cerfoglio tritato 

10 cl di vino bianco 

alcuni cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

pepe 

1 noce di burro 


Ricette simili 


Risotto Alla Spigola, Limone E Rucola 
Zuppa Di Asparagi Con I Gamberi 


Risotto Con Funghi E Rucola 
Risotto Del Mare E Dell'orto 


Risotto Con Gamberi 


Risotto Con Gli Asparagi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Lavare gli asparagi lasciandoli a bagno per qualche minuto in modo da eliminare ogni traccia di 
terra , quindi tagliarli a pezzi lunghi un paio di cm scartandone la parte più dura e bianca. 
Tritate finissima la cipolla e fatela appassire dolcemente in una casseruola con l'olio. Prima che prenda 
colore aggiungetevi i pezzetti d'asparagi lasciando da parte le punte, avendo premura d'aggiungerle al 
risotto solo a metà cottura. 
Salate, quindi coprite la casseruola e lasciateli cuocere per una decina di minuti nel soffritto mescolando 
spesso e aggiungendo, se necessario, un paio di cucchiai d'acqua calda. 
Unite il riso e, mescolando continuamente, fatelo insaporire per qualche minuto quindi, quando comincia 
ad attaccare, bagnatelo con il vino. Appena sfumato, cominciate ad aggiungere il brodo, un mestolo alla 
volta, fino a cottura del riso tenendo presente che alla fine dovrà risultare piuttosto morbido. Mantecatelo 
con il burro e il formaggio e servitelo dopo averlo fatto riposare per un minuto. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

800g di asparagi 

100 cl di brodo 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

30g di burro 

1 cipolla piccola 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Risotto Agli Asparagi 

Risotto Allo Speck E Finocchi 
Risotto Allo Speck E Finocchio 
Sformato Di Riso Con Gli Asparagi 
Risotto Alla Melagrana 


Risotto Con Gli Scampi 


Primo piatto a base di code di scampi 


Ricetta 


Tritate la cipolla finissima e fatela appassire nel burro, con il prezzemolo, il sale ed il pepe. Dopo 
circa dieci minuti di cottura lenta, aggiungete il vino bianco ed il riso e fatelo ben tostare. Poco alla volta 
versate il brodo di verdure e continuate la cottura. Sette od otto minuti prima che il riso sia pronto 
(occorre circa un quarto d'ora per la cottura totale del riso), buttate le code degli scampi che avrete ben 
lavate e sbucciate. 

Amalgamate alla fine con poco latte, fate riposare per due minuti e servite. Ottima la versione che 
prevede l'aggiunta di punte di asparagi. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di code di scampi 

1 cipolla non molto grande 
sale 

pepe 

prezzemolo 

1 bicchiere di vino bianco 
brodo di verdure leggero 
50g di burro 

350g di riso 


Varianti 


e Risotto Con Gli Scampi (2) 
Ricette simili 


e Risotto Del Mare E Dell'orto 


Riso Con Gli Scampi 
Risotto Ai Moscardini 


Mezze Penne Con Scampi E Asparagi 
Taglierini Con Code Di Scampi, Zucchine, Porri, Aneto, Pomodoro 


Risotto Con Gli Scampi (2) 


Primo piatto a base di code di scampi 


Ricetta 


Far imbiondire un trito di cipolla, sedano e carota con 1 grossa noce di burro, 1 cucchiaio d'olio, il 
brandy e poco timo sbriciolato. 
Bagnare col vino e farlo ridurre di metà; gettarvi le code di scampi sgusciate crude e cuocere a calore 
moderato per 15 minuti. 
Mettere il riso in 100 cl scarso di brodo bollente, far riprendere il bollore poi passarlo nel forno caldo 
e cuocere per 20 minuti. 
Sgocciolare il riso, condire con il burro e coprirlo con gli scampi e il loro sugo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

300g di code di scampi 

4 bicchieri di vino bianco secco 
1 bicchierino di brandy 
cipolla 

carota 

sedano 

poco di timo 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
1 noce grande di burro 
100 cl di brodo 


Varianti 


e Risotto Con Gli Scampi 


Ricette simili 


Risotto Alla Crema Di Scampi 
Riso Con Gli Scampi (2) 


Mezze Penne Con Scampi E Asparagi 
Risotto Del Mare E Dell'orto 


Risotto All'anatra E Lamponi 


Risotto Con Gli Spinaci 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Dopo aver cotto gli spinaci, secondo le regole di cottura della verdura, strizzateli e tritateli molto 
finemente. A parte preparate il risotto: mettete a rosolare la cipolla nella pentola scaldata 
precedentemente, aggiungete il riso mondato e subito dopo il vino, lasciandolo evaporare. 

Versate il brodo bollente, mettete il coperchio e lasciate cuocere per 10 minuti. Trascorso questo tempo, 
unite al riso gli spinaci e lasciate cuocere per ancora 5-8 minuti, e per ultimo aggiungete la panna, la noce 
di burro, il formaggio grattugiato. 

Lasciate riposare per qualche minuto prima di servire in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di spinaci 

400g di riso 

1 noce di burro 

1/2 bicchiere di vino bianco 
brodo di dado 

2 cucchiai di panna 

2 cucchiai di formaggio grattugiato 


Ricette simili 


Risotto Verde 
Risotto Belvedere 
Risotto Con Le Mele 
Risotto Con Le Erbe 


Risotto Con Spinaci 


Risotto Con I Broccoli 


Primo piatto a base di broccoli 


Ricetta 


Lavare i broccoli e scottarli in acqua salata in ebollizione. Scolarli tenendo da parte l'acqua di 
cottura. 
Fondere il burro in un tegame e farvi sciogliere le acciughe poi unire l'aglio affettato, il peperoncino a 
pezzetti, la salsa e il riso. Far insaporire mescolando. 
Bagnare con 1 mestolo di acqua dei broccoli e cuocere per 10 minuti. 
Aggiungere altra acqua e dopo 10 minuti i broccoli. 
Cuocere il riso e condire col pecorino. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di cimette di broccoli 
320g di riso 

6 filetti d'acciughe 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

4 cucchiai di salsa di pomodoro 
burro 

sale 

formaggio pecorino grattugiato 


Ricette simili 


Pennette Coi Broccoli 
Fusilli Coi Broccoli 
Risotto Al Tonno (3) 
Orecchiette Ai Calamari 
Maccheroni Alla Chitarra 


Risotto Con I Carciofi 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Pulite i carciofi, tagliateli a spicchi sottili e lasciateli in acqua in cui avrete spremuto il succo del 
limone. 
Tritate la cipolla e il prezzemolo e fate rosolare in una casseruola con metà del burro e l'olio. 
Unite i carciofi e lasciateli insaporire per 5 minuti a fiamma bassa. 
Aggiungete il riso e portatelo a cottura bagnandolo man mano con il brodo. Quando il riso sarà cotto, 
regolate di sale e condite con il burro rimasto e il parmigiano. 
Lasciate riposare un paio di minuti e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso per risotto 

1 cipolla media 

4 carciofi 

60g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 

prezzemolo 

100 cl di brodo 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
1 limone 

sale 


Varianti 


e Risotto ConI Carciofi (2) 
e Risotto ConI Carciofi (3) 


e Risotto ConI Carciofi Alla Toscana 


Ricette simili 


Polpettine Di Riso E Carciofi 
Minestra Di Riso E Carciofi 


Risotto Con Carciofi Al Microonde 
Riso In Guglia 
Risotto Alla Crema Di Formaggi 


Risotto Con I Carciofi (2) 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Mondate i carciofi scartando le foglie esterne, la punta e la scorza dura del fondo, in modo che 
rimanga solo la parte tenera. Divideteli in 2, togliete l'eventuale fieno interno quindi tagliateli a 
spicchietti sottili, lasciandoli cadere in acqua acidulata con il succo di limone. 

Scaldate l'olio in una casseruola e fatevi appassire gli scalogni tritati. Unitevi i carciofi ben sgocciolati 
dall'acqua, cospargeteli con la mentuccia, salateli e fateli insaporire per qualche minuto nel soffritto, 
mescolando spesso. 

Versate il riso e fatelo tostare per circa 2 minuti, mescolandolo continuamente. 

Bagnate con il brodo bollente, aggiungendone un mestolo alla volta via via che viene assorbito. A fine 
cottura, con il riso ancora un po' al dente, ritiratelo dal fuoco e mantecatelo con il formaggio grattugiato. 
Versate il risotto nel piatto da portata e servitelo ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso fino 

4 carciofi novelli 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
100 cl di brodo 

2 scalogni 

mentuccia 

1/2 di limone (succo) 

50g di formaggio grattugiato 


Varianti 


e Risotto ConI Carciofi 


e Risotto ConI Carciofi (3) 


e Risotto ConI Carciofi Alla Toscana 


Ricette simili 


Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Risotto Agli Asparagi 
Sformati Di Riso E Spinaci Alle Noci 


Riso Integrale Ai Carciofi 
Primo Piatto Alla Menta 


Risotto Con I Carciofi (3) 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Mondate i carciofi scartando le foglie esterne, la punta e la scorza dura del fondo, in modo che 
rimanga solo la parte tenera. Divideteli in 2, togliete l'eventuale fieno interno quindi tagliateli a 
spicchietti sottili, lasciandoli cadere in acqua acidulata con il succo di limone. 

Scaldate l'olio in una casseruola e fatevi appassire cipolla e aglio tritati. Unitevi i carciofi ben 
sgocciolati dall'acqua, cospargeteli con l'origano, salateli e fateli insaporire per qualche minuto nel 
soffritto, mescolando spesso. 

Versate il riso e fatelo tostare per circa 2 minuti, mescolandolo continuamente. 

Bagnate con il brodo bollente, aggiungendone un mestolo alla volta via via che viene assorbito. A fine 
cottura, con il riso ancora un po' al dente, ritiratelo dal fuoco e mantecatelo con il formaggio grattugiato. 
Versate il risotto nel piatto da portata e servitelo ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso superfino 

4 carciofi novelli 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
100 cl di brodo 

1 cipolla piccola 

1 spicchio di aglio 

1 pizzico di origano 

1/2 di limone (succo) 

50g di formaggio grattugiato 


Varianti 


e Risotto ConI Carciofi 


e Risotto ConI Carciofi (2) 


e Risotto ConI Carciofi Alla Toscana 


Ricette simili 


Sformati Di Riso E Spinaci Alle Noci 
Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Risotto Con Salsiccia (4) 

Risotto Con Gli Asparagi 

Risotto Agli Asparagi 


Risotto Con I Carciofi Alla Toscana 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Pulite i carciofi privandoli delle punte e delle foglie esterne, piuttosto coriacee, poi tagliateli a fette, 
eliminate il fieno e metteteli a bagno in una terrina colma d'acqua acidulata con succo di limone. 
Ponete in una casseruola il burro, metà del prezzemolo tritato e il prosciutto crudo, anch'esso tritato. 
Fate rosolare il tutto a calore moderato per alcuni minuti, poi unite i carciofi sgocciolati. 
Unite un po' di brodo caldo e fate cuocere per 10 minuti, mescolando di tanto in tanto. Dopodichè unite il 
riso, fatelo insaporire brevemente, poi proseguite la cottura per 15 minuti bagnando di tanto in tanto con 
il brodo. Infine regolate di sale e pepe, unite il resto del prezzemolo tritato e il formaggio grattugiato, 
rimestate con cura e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso 

e Gcarciofi 

e sale 

e pepe 

e 50g di prosciutto crudo 

e 50g di burro 

e 100 cl di brodo di carne 

e 1 mazzetto di prezzemolo 

e 4cucchiai di formaggio grana grattugiato 
e 1limone 


Ricette simili 


Riso Al Prosciutto 
Risotto Con Piselli 
Raviolini Di Prosciutto 
Riso Con Verdure 
Tortino Di Carote 


Risotto Con I Ceci 


Primo piatto a base di ceci cotti 


Ricetta 


Sminuzzare il sedano, la cipolla, il rosmarino e la salvia, far rosolare il tutto in un tegame assieme 
all'olio, unire i ceci e far cuocere per 15 minuti e frullarli. A parte in un tegame, far rosolare la pancetta 
tagliata a dadini con il burro, aggiungere il riso e farlo insaporire, bagnare con il vino e aspettare che 
evapori, allungare con 2 mestoli di brodo e cuocere il riso al dente, unire i ceci frullati, salare, pepare, 
togliere dal fuoco e far riposare per 10 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


400g di ceci cotti 

1 cipolla 

1 gambo di sedano 

1 spicchio di aglio 
salvia 

rosmarino 

400g di riso 

80g di pancetta di maiale 
1/2 bicchiere di vino bianco 
burro 

olio d'oliva 

2 mestoli di brodo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Passato Di Ceci 


Sformato Di Riso Con Polpette 
Minestra Di Riso Alla Ticinese 


Fusilli E Ceci 
Risotto All'anatra E Lamponi 


Risotto Con I Gamberi 


Primo piatto a base di gamberi 


Ricetta 


Scottate i gamberi in un litro abbondante d'acqua salata bollente per alcuni minuti. Sgocciolateli, 
togliete le code e tenetele da parte. Nel mortaio pestate il resto dei gamberi. Nella pentola e nella stessa 
acqua mettete il sedano, la cipolla steccata coni chiodi di garofano e la carota. 

Ponete sul fuoco e fate bollire mezz'ora. 

Togliete i chiodi di garofano, frullate coni gamberi pestati e tenete da parte. In un altro tegame scaldate 
il burro e insaporitevi il riso; poi bagnatelo poco per volta con il frullato. 

Continuate la cottura per 18 minuti. 

Versate il risotto sul piatto da portata, disponete intorno le code dei gamberi prima insaporite per un 
minuto in un po' di burro. Vini di accompagnamento: Friuli Grave Sauvignon “Superiore” DOC, Bolgheri 
Bianco DOC, Tuvaoes Vermentino Di Usini VAT Di Sardegna. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso 

300g di gamberi 
80g di burro 

1 cuore di sedano 

1 carota 

1 cipolla 

2 chiodi di garofano 
sale 


Varianti 


e Risotto ConI Gamberi (2) 


Ricette simili 


Risotto Con Gamberi 
Tagliatelle Alla Bolognese 


Conchiglie Alla Paesana 


Rigatoni In Salsa Dei Quattro Ladri 
Riso Alla Viennese 


Risotto Con I Gamberi (2) 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Si scottano i gamberi e si sbucciano. Si conservano le teste. Si prepara il sugo con l'aglio soffritto e 
poi si aggiungono i gamberetti. Si fa imbiondire il riso in un tegame con alcuni cucchiai di olio. Una volta 
imbiondito il riso si aggiunge il vino. Quindi inizia la cottura del riso aggiungendo con un mestolo il sugo 
e girando continuamente il riso. Si consiglia di utilizzare per la cottura anche l'acqua usata per scottare i 
gamberi. 

Aggiungere il sugo e girare continuamente. 


Ingredienti per 2 persone 


500g di gamberetti 

500g di riso 

1500g di pomodori pelati 

3 pezzi di peperoncino 

1 bicchiere di vino bianco 
alcuni cucchiai di olio d'oliva 
1 spicchio di aglio 


Varianti 
e Risotto ConI Gamberi 
Ricette simili 


e Pennette Veraci 
Risotto Allo Zenzero 
Risotto Con Le Olive 


Risotto Alla Pescatora (2) 
Tagliatelle Con Granchio Di Mare 


Risotto Con I Wurstel 


Primo piatto a base di wurstel di maiale 


Ricetta 


Fate soffriggere la cipolla affettata finemente nell'olio, poi aggiungete anche il riso e fate rosolare 
abbondantemente. 
Unite il pomodoro, i dadi ed i wurstel tagliati a rondelle e fate cuocere, mescolando costantemente ed 
aggiungendo acqua di tanto in tanto. Quando è cotto, incorporate un pezzo di burro (le dimensioni 
dipendono da quanto lo amate) ed una cucchiaiata di parmigiano grattugiato; girate bene e servite ben 
caldo. Se avete a disposizione brodo di carne saporito, usatelo al posto del dado e dell'acqua, da 
aggiungere poco a poco (eventualmente, avrete da regolare di sale). 


Ingredienti per 4 persone 


e 8 wurstel di maiale 

e 1cipolla 

e 1dado 

e acqua 

e 400g di riso 

e 400g di passato di pomodoro 
e olio d'oliva 

e burro 

e formaggio parmigiano 


Ricette simili 


Penne Affumicate 


Risotto Pomodoro E Basilico Con Il Bimby 
Pasta Con I Wurstel 

Minestra Di Piselli (4) 

Risotto Ai Funghi Con Il Bimby 


Risotto Con Il Grongo 


Primo piatto a base di grongo 


Ricetta 


Pulire il grongo e cuocerlo per 15 minuti in acqua leggermente salata e profumata con l'alloro e il 
timo. Scolarlo, eliminare pelle e spine e tritarne la polpa. 
Soffriggere l'aglio con 4 cucchiai di olio e appena sarà dorato, eliminarlo. 
Unire la polpa di pesce, soffriggere per pochi minuti, mescolando, unire il riso, salare e portare a cottura 
bagnando con il brodo di cottura del pesce. 
Unire una noce di burro, pepe e prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di tranci di grongo 
350g di riso 

2 spicchi di aglio 
prezzemolo 

1 presa di timo 

1 foglia di alloro 

1 noce di burro 

4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Riso Freddo Al Tonno (2) 


Riso Nero Alla Provenzale 
Paella Alla Valenciana 


Risotto Con Moscardini E Asparagi 
Risotto Con L'anguilla 


Risotto Con Il Tonno 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Lessate il riso in abbondante acqua salata. Scolatelo e conditelo con olio e il succo di un limone. 
Disponete il riso a cupola su di un vassoio, metteteci sopra il tonno spezzettato e da ultimo la scorza 
grattugiata del limone. Una macinata di pepe e portate in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di riso superfino 

150g di tonno sott'olio scolato 
1 limone 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Con I Carciofi (3) 


Insalata Di Riso Di Luca 


Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Teglia Di Riso E Cavolfiori 


Risotto Con Salsiccia (4) 


Risotto Con L'anguilla 


Primo piatto a base di anguilla 


Ricetta 


Spellate, sventrate, togliete la lisca all'anguilla e tagliatela a pezzi. 
Tritate l'aglio, il prezzemolo e soffriggeteli in 1/2 bicchiere d'olio. Dopodichè unite l'anguilla, l'alloro, il 
succo di mezzo limone e un bicchiere di acqua; lasciate cuocere per 20 minuti. 
Aggiungete infine il riso, precedentemente cotto, e il sale portando a fine cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di anguilla 
300g di riso 

1 spicchio di aglio 
prezzemolo 

1 foglia di alloro 
1 limone 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Paella (3) 


Risotto Al Pesce Di Lago 
COuscous 


Riso Alla Moda Di Comacchio 
Risotto Con Il Grongo 


Risotto Con La Salsiccia 


Primo piatto a base di salsiccia 


Ricetta 


Far soffriggere la cipolla ed il sedano tritati in metà del burro ed un po' d'olio d'oliva; aggiungere la 
salsiccia fresca a pezzettini e farla rosolare leggermente. 
Versare il vino bianco e farlo evaporare appena, quindi mettere il riso e mescolare per alcuni minuti. 
Aggiungere un po' alla volta il brodo caldo fino a completa cottura del riso (circa 15-20 minuti) ed alla 
fine mettere il restante burro ed abbondante formaggio grana. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di salsiccia fresca tipo luganega 
200g di riso 

100 cl di brodo di carne (o brodo di dado) 
1 sedano 

1 cipolla 

1 bicchiere di vino bianco 

abbondante di formaggio grana 

40g di burro 


Ricette simili 


e Riso E Luganega 
Risotto Con Le Mele 


Risotto Al Radicchio 
Risotto Con Salsiccia 
Orzotto Con Salsiccia E Borlotti 


Risotto Con La Tinca 


Primo piatto a base di tinche 


Ricetta 


Far spurgare i pesci vivi, quindi eviscerarli, lavarli e sfilettarli. 
Preparare 100 cl di brodo di pesce con teste, lische, carota, sedano, cipolla, sale; filtrarlo e tenerlo in 
caldo. Far dorare i filetti in parte del burro. 
Tenere in caldo. Nel burro rimasto rosolare un trito d'aglio e prezzemolo, unire il riso e far tostare, 
allungare col brodo e cuocere all'onda. 
Servire il riso con sopra i filetti di pesce. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 tinche da 300 g 
350g di riso carnaroli 
100g di burro 

burro 

cipolla 

carota 

sedano 

aglio 

prezzemolo 

sale 


Ricette simili 


Risotto Con Fagioli E Porri 
Riso Vegetariano 

Risotto Con Le Rane (2) 
Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Risotto Al Limone Ed Frbette 


Risotto Con La Zucca Gialla 


Primo piatto a base di zucca gialla 


Ricetta 


In una padella fate scaldare l'olio nel quale farete rosolare a fuoco dolce la cipolla tagliata sottile e 
l'aglio pressato. 
Aggiungete poco dopo la zucca tagliata a dadini e fatela cuocere con l'aiuto di un po' d'acqua calda. 
Quando la zucca sarà tenera versate nella padella il riso e fatelo brillare per qualche minuto. 
Bagnate col vino bianco e fate evaporare. 
Aggiustate di sapore con i 2 dadi e iniziate ad aggiungere, a poco a poco, l'acqua calda finché il riso 
sarà al dente. Poco prima di togliere dal fuoco amalgamate al riso il rosmarino, il timo, il pepe e la 
panna. 
Distribuite in fondine individuali e cospargete con abbondante parmigiano grattugiato. Il risotto alla 
zucca gialla è un primo piatto perfetto per la stagione invernale. 


Ingredienti per 3 persone 


300g di riso 

150g di zucca gialla 

olio d'oliva extra-vergine 

1 cipolla bianca 

3 spicchi di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
2 dadi 

3 cucchiai di panna da cucina 
abbondante di formaggio parmigiano grattugiato 
rosmarino 

timo 

pepe 


Ricette simili 


Risotto Al Radicchio (6) 
Riso Giallo 
Risotto Alla Melagrana 


Risotto Alle Zucchine (2) 
Crema Di Zucca Al Radicchio 


Risotto Con Le Erbe 


Primo piatto a base di bietole 


Ricetta 


In una pentola fate rosolare nel burro la cipolla tritata fine. Appena appassisce unite il riso e fatelo 
tostare alcuni minuti. 
Aggiungete quindi le verdure lavate e tagliate fini. 
Salate, pepate e bagnate con del vino. Quando sarà evaporato tirate su il risotto con il brodo bollente. 
Appena è pronto spegnete il fuoco e amalgamateci le uova precedentemente sbattute con 4 cucchiai di 
formaggio. 
Rimestate bene e servite con altro parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 
200g di bietole 
200g di spinaci 
2 uova 

1/2 di cipolla 
50g di burro 
vino bianco 
100 cl di brodo 
formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Risotto Belvedere 

Torta Salata Di Riso 
Riso Verde 

Risotto Agli Spinaci 
Risotto Con Le Rane (2) 


Risotto Con Le Fave 


Primo piatto a base di fave 


Ricetta 


Tritare la carota, il sedano e la cipolla e farli soffriggere con l'olio a fuoco dolce. 
Unire i pomodori, sale e pepe. 
Aggiungere le fave e cuocerle al dente, a fuoco dolce. 
Unire il riso, mescolare e far insaporire, quindi unire, poco alla volta, il brodo e completare la cottura, 
mescolando. 
Cospargere con il prezzemolo tritato e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

300g di fave sgranate 
250g di pomodori pelati 
1 carota 

1 costa di sedano 

1 cipolla 

1 ciuffo di prezzemolo 
brodo 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
pepe 

sale 


Ricette simili 


Zuppa Di Rane 
Minestra Di Fave E Cardi 


Riso Al Baccalà 


Zuppa Di Fave, Carciofi E Patate 
Minestra Di Pasta E Lenticchie 


Risotto Con Le Fragole 


Primo piatto a base di fragole 


Ricetta 


Affettate finemente 1/2 cipolla e mettetela ad appassire in una pentola con 60 g di burro. Quando 
sarà ammorbidita e imbiondita versate il riso e fatelo tostare per due minuti. 
Versate il vino bianco secco e lasciate evaporare. 
Iniziate quindi la cottura normale del risotto utilizzando brodo di carne, di verdura o preparato con 
estratto di carne. Dopo circa 10 minuti unite al risotto le fragole, tagliate in due se piccole o in quattro se 
grandi, e continuate la cottura per altri dieci minuti. 
Spegnete quindi il fuoco, unite il burro e mescolate con energia prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1/2 di cipolla 
80g di burro 
320g di riso 

12 cl di vino 
100 cl di brodo 
50g di fragole 


Ricette simili 


e Risotto Alle Fragole 
Risotto Dell'amore 


Risotto Cotton Club 
Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Riso E Luganega 


Risotto Con Le Lenticchie 


Primo piatto a base di lenticchie 


Ricetta 


Lasciare a bagno le lenticchie per una notte, quindi metterle in acqua fredda e cuocerle per 30 minuti. 
Scolarle e tenere da parte il liquido di cottura. 
Rosolare nel burro la cipolla, unire le lenticchie, sale, pepe e due mestoli di acqua di cottura e cuocere 
per 30 minuti. su fuoco vivace. 
Unire il riso e poco alla volta il brodo sino a completa cottura. 
Servire con parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

150g di lenticchie 

100g di burro 

50g di formaggio parmigiano 
1 cipolla tritata 

100 cl di brodo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Minestrone Ticinese 


Riso Con Asparagi 
Arancini Di Riso (3) 
Risotto 'costiera' 

Riso Con Pollo E Zucchine 


Risotto Con Le Mele 


Primo piatto a base di mele renette 


Ricetta 


Innanzitutto bisogna sbucciare e tagliare le mele a dadolini che vanno lasciati macerare nel vino 
bianco per 20 minuti circa. 
Preparare la base per il risotto con la cipolla tagliata a velo, burro, olio e 1/2 dado da brodo sbriciolato 
cucina. Quando la cipolla diventa trasparente, aggiungere il riso e soffriggerlo. 
Aggiungere la mela con tutto il suo vino d'infusione e lasciare evaporare per benino. 
Tirare a cottura con il brodo e quasi alla fine aggiungere la panna fresca, aggiustando di sale e 
aggiungendo la noce moscata (meglio il macis, che è il gheriglio della noce moscata). 
Finire la cottura e servire 'all'onda' dopo aver cosparso di parmigiano reggiano. A mio avviso vale 
assolutamente la pena di provarlo, davvero squisito. Si può provare anche con le pere (meglio le 
Williams) ma tende a diventare un po' troppo dolce. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

2 mele renette 

2 bicchieri di vino bianco secco 
1/2 di cipolla 

olio d'oliva 

burro 

brodo di carne (o brodo di dado) 
5 cucchiai di panna fresca 

1 grattatina di noce moscata 
sale 

formaggio parmigiano 


Varianti 


e Risotto Con Le Mele (2) 


Ricette simili 


Risotto Allo Champagne 
Risotto Con La Salsiccia 
Riso E Luganega 

Risotto Al Sedano (2) 


Minestra Di Carciofi 


Risotto Con Le Mele (2) 


Primo piatto a base di mele 


Ricetta 


Sbucciate e tagliate a dadini le mele, scottatele pochi minuti in acqua bollente con la buccia di 
limone. Sgocciolatele, asciugatele e insaporitele, a fuoco vivo, in una noce di burro. In una pentola fate 
scaldare un po' d'olio e aggiungete il riso. 

Mescolate, spruzzate con il vino e lasciate evaporare. 

Versate un mestolo di brodo, fate assorbire e proseguite come per un normale risotto. A un terzo della 
cottura aggiungete le mele e, a cottura quasi ultimata, il formaggio, il pepe, il sale, un cucchiaio di 
Worcester e una noce di burro. Vini di accompagnamento: Trentino Bianco DOC, Bianchello Del Metauro 
DOC, Gravina DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

2 mele 

40g di burro 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
1 mestolo di brodo 

1 cucchiaio di salsa worcester 
formaggio grattugiato 

olio d'oliva 

scorza di limone 

sale 


pepe 


Varianti 
e Risotto Con Le Mele 


Ricette simili 


Risotto All'anatra E Lamponi 
Risotto Primavera (4) 

Riso Al Limone 

Risotto Alle Mele (2) 
Risotto Alla Melagrana 


Risotto Con Le Noci 


Primo piatto a base di noci 


Ricetta 


Cuocete il riso in abbondante acqua salata. Nel frattempo preparate il condimento: in un mortaio 
pestate i gherigli delle noci con l'olio d'oliva, il sale, il pepe e l'aglio. 
Tritate finemente lo scalogno e fatelo appassire in poco olio. 
Aggiungete il trito di noci, lasciate insaporire e condite il riso. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di riso 

2 cucchiai di olio d'oliva 
2 spicchi di aglio 

sale 

pepe 

16 di noci 

1 scalogno 


Ricette simili 


Gnocchi Di Patate Con Seppioline E Pesto 
Risotto Ai Frutti Di Mare 


Risotto Al Branzino 
Riso In Forno Al Prezzemolo 
Risotto Prima Estate 


Risotto Con Le Olive 


Primo piatto a base di olive verdi 


Ricetta 


Tritare olive e prezzemolo. 
Soffriggere la cipolla tritata in poco olio e burro, bagnare con 1 bicchiere di vino, far evaporare, unire i 
pomodori sminuzzati, il trito di olive e prezzemolo e peperoncino a piacere, salare e cuocere per 15 
minuti. 
Unire il riso e portarlo a cottura aggiungendo il brodo poco alla volta. Infine unire origano e grana. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

1 cipolla 

100g di olive verdi 

300g di pomodori pelati 
prezzemolo 

origano 

peperoncino 

1 bicchiere di vino bianco 
125 cl di brodo 

poco di olio d'oliva 

poco di burro 

formaggio grana grattugiato 
sale 


Varianti 


Risotto Con Le Olive (2) 


Ricette simili 


Conchiglie Alla Pirata 
Risotto Al Vino 


Risotto Piccante 
Bucatini Del Contadino 
Pasta Alle Olive 


Risotto Con Le Olive (2) 


Primo piatto a base di olive verdi 


Ricetta 


Tritare la cipolla e tagliare il sedano a pezzetti. Lasciarli soffriggere in una casseruola con l'olio e la 
margarina, poi unire il riso. Lasciar tostare per qualche minuto, aggiungere le olive snocciolate, il vino e 
pepare. Quando il vino sarà evaporato versare il brodo bollente, mescolare, coprire e cuocere per 15 
minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

10 olive verdi 

10 olive nere 

80 cl di brodo 

20g di margarina 

4 cucchiai di olio d'oliva 

1 bicchiere di vino bianco secco 
sedano 

1 cipolla 


pepe 


Varianti 
e Risotto ConLe Olive 
Ricette simili 


Risotto Con Gamberi 
Conchigliette Gratinate 
Riso Alla Mediterranea 


Conchiglie Colorate 
Pasta Al Tonno E Olive 


Risotto Con Le Ortiche 


Primo piatto a base di foglie d'ortica 


Ricetta 


Soffriggete le foglie d'ortica tagliate finissime nel condimento, lasciandole appassire insieme alla 
cipolla tritata. 
Aggiungete il riso mescolando per far ben insaporire il tutto. 
Unite il brodo poco a poco finché il riso è cotto. 
Togliete allora dal fuoco e completate con una noce di burro e il grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di foglie d'ortica 

20g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 cipolla piccola tritata 
300g di riso 

brodo vegetale 

formaggio grana grattugiato 
sale 


Ricette simili 


e Risotto Alle Ortiche 
Delicato Risottino Con Acini D'uva 
Risotto Alla Zucca (2) 


Dolma'des 
Risotto Di Borraggine 


Risotto Con Le Rane 


Primo piatto a base di rane 


Ricetta 


Sventrate e spellate le rane, scottatele in acqua bollente non salata. 
Spolpate le cosce e mettetele da parte, mentre pestate con il mortaio tutto il resto. 
Setacciate per ottenere un composto denso. 
Soffriggete con metà del burro, l'olio e la cipolla tritata. Dopodichè unite il riso e lasciatelo rosolare 
mescolando di tanto in tanto. 
Aggiungete mezzo bicchiere di vino bianco e il prezzemolo tritato. Quando il vino sarà evaporato 
allungate con dell'acqua. Giunti a metà cottura aggiungete il composto che avete pestato con il mortaio e 
le cosce di rana. 
Finite di condire il risotto con il parmigiano grattugiato e il burro rimasto. 


Ingredienti per 6 persone 


100g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 

700g di riso 

500g di rane 

formaggio parmigiano grattugiato 
1/2 di cipolla 

prezzemolo 

1/2 bicchiere di vino 

sale 


pepe 


Varianti 


Risotto Con Le Rane (2) 


Ricette simili 


Risotto Alla Crema Di Formaggi 
Polpettine Di Riso E Carciofi 
Risotto Ai Friarielli 

Risotto Saporito (4) 

Supplì Alla Capitolina 


Risotto Con Le Rane (2) 


Primo piatto a base di rane 


Ricetta 


Lavate le bietole, mondatele e tritatele insieme con uno spicchio di cipolla, se la cipolla è grossa, la 
carota, il prezzemolo e il sedano. 
Fate soffriggere tutto in quattro o cinque cucchiai d'olio e unite anche l'aglio che toglierete appena sarà 
dorato. In altro tegame fate rosolare il resto della cipolla con burro e olio. 
Avrete intanto lavato le rane che lesserete in acqua salata per 10 minuti. Scolatele e disossatele, 
pestando poi nel mortaio gli ossicini e passateli al setaccio. 
Unite le rane e gli ossicini pestati al soffritto di cipolla e burro e fatele rosolare; versate il riso nel 
tegame col primo soffritto, unendo poi le rane rosolate insieme con gli ossicini e bagnando con il vino 
bianco. Quando questo sarà evaporato, procederete unendo il brodo caldo come per un normale risotto, 
che condirete alla fine con abbondante parmigiano grattugiato e pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

350g di rane pulite 

1 cipolla 

1 carota 

1 gambo di sedano 
prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

100g di bietole 

1 bicchiere di olio d'oliva 
40g di burro 

1 bicchiere di vino bianco 
abbondante di formaggio parmigiano 
sale 


pepe 


Varianti 


Risotto Con Le Rane 


Ricette simili 


Risotto Belvedere 


Sformato Di Riso Con Polpette 
Zuppa Di Rane 
Risotto Con Le Erbe 


Risotto Con Salsiccia (4) 


Risotto Con Le Seppie 


Primo piatto a base di seppie 


Ricetta 


Pulite le seppie, togliete l'osso', gli occhi, la bocca; mettete da parte le sacche dell'inchiostro senza 
romperle. 
Fate soffriggere in due cucchiai d'olio uno spicchio d'aglio e mezza cipolla tritata, aggiungete le seppie 
tagliate a striscioline, fate insaporire, salate, pepate, bagnate con il vino, fate evaporare e cuocete 
mezz'ora (se sono seppioline piccole) altrimenti più a lungo. 
Unite il riso e l'inchiostro. 
Portate a cottura bagnando con acqua calda salata. A cottura ultimata mantecate con circa 40 g di burro. 
Servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

400g di seppie 

1 cipolla 

vino bianco 

1 spicchio di aglio 

2 cucchiai di olio d'oliva 
40g di burro 

sale 


pepe 


Varianti 


Risotto Con Le Seppie (2) 
Risotto Con Le Seppie (3) 
Risotto Con Le Seppie (4) 


Ricette simili 


Riso Con Le Seppie 


Risotto Al Nero Di Seppia 
Risotto Al Nero 


Risotto Nero 
Riso Al Nero Di Seppia 


Risotto Con Le Seppie (2) 


Primo piatto a base di seppie 


Ricetta 


Togliete l'osso dalle seppie e pulitele interiormente scartando la vescica nera ma non quella bruna, 
togliete la bocca, gli occhi e la pelle. In un tegame rosolate nell'olio un composto fatto di aglio, cipolla, 
sedano e prezzemolo tritati. 

Unite le seppie tagliate a strisce, salate e bagnate con acqua. 
Lasciate cuocere a lungo poi unite il riso portando a cottura. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di seppie 
350g di riso 

1 cipolla 

olio d'oliva 
aglio 
prezzemolo 
sedano 

sale 


Varianti 


e Risotto Con Le Seppie 
e Risotto Con Le Seppie (3) 
e Risotto Con Le Seppie (4) 


Ricette simili 


Riso Nero Alla Provenzale 


Risotto Al Nero Di Seppia 
Risotto Al Nero 


Risotto Nero 
Riso Con Le Seppie 


Risotto Con Le Seppie (3) 


Primo piatto a base di seppioline 


Ricetta 


Pulite con cura le seppioline. 
Togliete loro gli occhi, l'osso, la bocca e il sacchetto dell'inchiostro. Lavatele a lungo in modo che il 
nero venga eliminato completamente e tagliatele a pezzettini. 
Ponete l'olio in una casseruola e mettetevi a soffriggere la cipolla tritata e lo spicchio d'aglio intero. 
Quando l'aglio sarà ben rosolato, eliminatelo; poi aggiungete il prezzemolo e le seppioline, facendole 
rosolare per 10 minuti. Quando i molluschi incominceranno a imbiondire, spruzzateli con il vino, poi 
unite il riso, mescolate bene per 5 minuti facendolo tostare, salate leggermente una tazza di acqua calda e 
diluitevi dentro la salsa di pomodoro. 
Bagnate con quest'acqua la preparazione poco alla volta, fino a che il riso non sarà cotto al dente, 
restando denso ma non troppo asciutto. 
Regolate il sale a piacere, insaporite ulteriormente con un pizzico di pepe appena macinato e servite ben 
caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di seppioline tenere 

300g di riso 

1 bicchiere di vino bianco secco 

5 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 cipolla tritata 

1 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di salsa di pomodoro 

1/2 cucchiaio di prezzemolo tritato 
sale 


pepe 


Varianti 


Risotto Con Le Seppie 
Risotto Con Le Seppie (2) 
Risotto Con Le Seppie (4) 


Ricette simili 


Risotto Nero Al Microonde 
Risotto Di Seppie Alla Veneziana 
Fusilli Al Nero Di Seppia 
Risotto Alla Pescatora (2) 
Rigatoni Con La Pajata 


Risotto Con Le Seppie (4) 


Primo piatto a base di seppie 


Ricetta 


Pulire le seppie e tenere da parte le vescichette, lavarle e tagliarle a listarelle. 
Mondare, lavare e tritare l'aglio e la cipolla sbucciati e il prezzemolo e soffriggere con l'olio. 
Unire le seppie, il pomodoro, il sale, il vino e 1/2 bicchiere d'acqua. 
Chiudere la pentola a pressione e cuocere 25 minuti dall'inizio del sibilo. Poi unire il riso, il dado, 
l'inchiostro delle vescichette e versare 12.50 cl d'acqua. 
Richiudere la pentola e cuocere per altri 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

500g di seppie 

1 spicchio di aglio 

1/2 di cipolla 

1/2 bicchiere di vino bianco 
prezzemolo 

1 dado 

salsa di pomodoro 

olio d'oliva 

sale 


Varianti 


e Risotto Con Le Seppie 
e Risotto Con Le Seppie (2) 
e Risotto Con Le Seppie (3) 


Ricette simili 


Risotto Al Nero Di Seppia 
Risotto Pomodoro E Seppie 


Risotto Con Fagioli E Porri 
Conchiglie Ai Frutti Di Mare 


Risotto Al Nero 


Risotto Con Le Trote 


Primo piatto a base di trote 


Ricetta 


Lavare ed eviscerare le trote; lessarle a metà cottura in acqua bollente con sale, spezie, prezzemolo, 
una foglia di alloro. Scolarle, tenendo il brodo di cottura. 
Separare la polpa e sminuzzarla. Farla soffriggere in 30 g di burro con uno spicchio d'aglio e vino. Far 
evaporare e unire il brodo bollente; gettarvi il riso e far cuocere all'onda. Alla fine mantecare con 
parmigiano e burro. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di trote 

350g di riso vialone nano 

80g di burro 

formaggio parmigiano grattugiato 
1 spicchio di aglio 

1 foglia di alloro 

prezzemolo 

spezie miste 

vino bianco secco 

sale 


Ricette simili 


Risotto Alle Frbe Fini 
Timballo Di Riso (3) 


Risotto Alla Villimpentese 
Riso Al Limone 


Risotto Agli Spinaci (2) 


Risotto Con Le Vongole 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Lavate le vongole e poi mettetele in un tegame con acqua per farle aprire. Sgusciatele tenendone da 
parte qualcuna intera. 
Fate rosolare in olio e burro le vongole e il prezzemolo tritato; successivamente unite il riso e l'acqua 
della cottura delle vongole. 
Salate, pepate e finite la cottura. 


Ingredienti per 6 persone 


e 600g di riso 

2000g di vongole 

2 cucchiai di olio d'oliva 
3 cucchiai di burro 
prezzemolo tritato 


Varianti 


e Risotto Con Le Vongole (2) 
Ricette simili 


Insalata Di Riso Ai Frutti Di Mare 

Risotto Del Mare E Dell'orto 

Stracciatella Di Riso, Vongole E Gamberetti 
Risotto Di Vongole 

Riso Coe Cappe 


Risotto Con Le Vongole (2) 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Far aprire le vongole con olio e poca acqua. 
Togliere i molluschi e filtrare il liquido. 
Fondere metà del burro con poco olio, unire aglio e prezzemolo, un pizzico di sale e, subito dopo, le 
vongole e il vino. Far evaporare, unire il pomodoro diluito nel liquido di cottura, bollire per 5 minuti, 
unire 75 cl di acqua bollente. 
Unire il riso e portare a cottura, infine unire il burro e il pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

e 1500g di vongole 

e 80g di burro 

e 3 cucchiai di salsa di pomodoro 
e 2 spicchi di aglio 

e prezzemolo 

e 1/2 bicchiere di vino secco 

e olio d'oliva 

e pepe in grani 

e 1 pizzico di sale 


Varianti 


e Risotto Con Le Vongole 


Ricette simili 


Conchiglie Ai Frutti Di Mare 
Risotto Con Le Seppie (3) 
Riso Con Gli Scampi (2) 
Risotto Alla Pescatora 


Risotto Al Nero Di Seppia 


Risotto Con Lenticchie E Gamberi 


Primo piatto a base di lenticchie 


Ricetta 


Tritate cipolla, carota e sedano, fateli rosolare con 40 g di burro e con l'olio, unite le lenticchie e 
lanciatele insaporire per qualche minuto. Bagnatele con un mestolino di brodo e lasciatele cuocere finché 
avranno assorbito quasi totalmente il liquido. 

Unite ora il riso e proseguite nelle cottura bagnando man mano con il brodo bollente. 

Tuffate per un istante i gamberi in acqua bollente, toglieteli, asciugateli e rosolateli per due minuti in un 
tegame con una noce di burro, quindi uniteli al risotto cinque minuti prima che sia pronto. A fine cottura 
togliete dal fuoco e mantecate il risotto con il burro rimasto. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

150g di lenticchie 

1 cipolla 

1 carota 

150g di gamberetti 

1 gambo di sedano 

1500 cl di brodo 

80g di burro 

un cucchiaino di olio d'oliva 


Ricette simili 


Minestra Di Coste E Lenticchie 


Crema Di Gamberetti (2) 


Minestra Di Pasta E Lenticchie 
Risotto Verde (3) 


Lenticchie In Umido 


Risotto Con Moscardini E Asparagi 


Primo piatto a base di moscardini 


Ricetta 


Pulite i moscardini eviscerandoli e privandoli di becco e occhi. Lavateli e fateli lessare per 15 
minuti mettendoli in acqua bollente non salata, aromatizzata con 1/2 bicchiere di vino e una foglia di 
alloro. 

Mondate gli asparagi raschiandoli e privandoli della parte più legnosa dei gambi, quindi tagliateli a 
rondelle tranne le punte che dovranno rimanere intere. 

Tritate lo scalogno, fatelo appassire in 3 cucchiai d'olio, unite il riso, tostatelo a fuoco vivo, bagnatelo 
con 1/2 bicchiere di vino e, non appena quest'ultimo sarà evaporato, aggiungete i moscardini, gli asparagi 
e un pizzico di sale. 

Proseguite la cottura mescolando spesso e versando poco per volta il brodo (circa 700 g). Dopo 15 
minuti, quando il riso sarà cotto al dente e ancora all'onda, spegnete e mantecatelo con un filo d'olio 
d'oliva crudo, una macinata di pepe, mezzo cucchiaio di trito aromatico. 

Lasciate riposare il risotto, coperto, per un paio di minuti, quindi trasferitelo nel piatto da portata e 
servitelo subito. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso 

400g di moscardini 

250g di asparagi 

1 scalogno 

1 foglia di alloro 

1/2 cucchiaio di trito di prezzemolo, timo, maggiorana 
pepe 

brodo vegetale 

1 bicchiere di vino bianco secco 
4 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Risotto Alla Crema Di Scampi 
Risotto Alle Frbe Fini 


Crema Di Cavolfiore (2) 
Risotto Alle Carote Novelle 
Risotto Giallo Con Robiola E Pecorino 


Risotto Con Noci E Gorgonzola 


Primo piatto a base di formaggio gorgonzola dolce 


Ricetta 


Affettate sottile la cipolla; tagliate a pezzetti il gorgonzola privato della crosta e scaldate il brodo. 
fate rosolare la cipolla in una casseruola con il burro, unite il riso e, poco per volta il brodo; lasciate 
cuocere per 5 minuti, mescolando in continuazione. 

Aggiungete il gorgonzola un minuto prima del termine di cottura e, appena il formaggio sarà sciolto unite 
i gherigli di noci e il grana grattugiato. 
Regolate di sale, mescolate delicatamente, togliete dal fuoco e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

60 cl di brodo vegetale 

120g di formaggio gorgonzola dolce 

1/2 di cipolla 

30g di burro 

30g di formaggio grana padano grattugiato 
40g di gherigli di noci tritati 

sale 


Ricette simili 


e Gnocchi Al Gorgonzola 
Risotto Alle Noci (2) 


Farfalle Al Mascarpone 
Riso Pilaf 


Pappa Con Vitello 


Risotto Con Ossobuco 


Primo piatto a base di ossibuchi 


Ricetta 


Preparazione degli ossibuchi: Infarinare gli ossibuchi e fateli soffriggere in un tegame che li possa 
contenere tutti di misura; a doratura ottenuta spruzzarli con il vino bianco e lasciarlo evaporare. A questo 
punto aggiungere acqua q.b. a coprirli e 1/2 dado, e farli cuocere a fuoco medio per circa 1 ora. Nel 
frattempo preparare il risotto: Far soffriggere la cipolla affettata al velo in una abbondante noce di burro, 
versare poi il riso, farlo tostare per un minuto nel burro, sfumarlo con un po' di vino bianco, e poi 
cuocerlo aggiungendo mano a mano il brodo fatto con i dadi avanzati (1 e 1/2). A cottura ultimata 
aggiungere 1 bustina di zafferano ed una noce di burro al risotto. Per gli ossibuchi, aggiungere nel tegame 
un battuto ottenuto con scorza di limone e prezzemolo. 

Servire il riso cosparso di sughetto degli ossibuchi e l'ossobuco insieme tutto ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


4 ossibuchi di vitello 
burro 

farina 

sale 

pepe 

1/2 bicchiere di vino bianco 
1 cipolla 

350g di riso 

2 dadi 

1/2 di limone (scorza) 
prezzemolo 

1 bustina di zafferano 


Ricette simili 


Risotto Allo Zafferano 
Arancini Di Riso (2) 
Riso Al Limone 
Risotto Alla Milanese 
Risotto Giallo 


Risotto Con Panna E Rucola 


Primo piatto a base di insalata rucola 


Ricetta 


In un tegame scaldate il burro e lasciatevi appassire la cipolla tritata finemente. Quando è un po' 
colorita versate il riso, mescolate e fate assorbire il condimento. 
Bagnate il riso con il vino bianco e lasciate evaporare. 
Versate un mestolo di brodo caldo e continuate ad aggiungerne a mano a mano che il riso lo assorbe. 
Calcolate circa 18 minuti di cottura. Un attimo prima che sia ultimata unite un cucchiaio abbondante di 
formaggio grattugiato e versate un bicchiere di panna. 
Mescolate con cura, cospargete di rucola tritata, aggiungete se necessario sale e pepe. 
Passate su un piatto da portata e servite con altro formaggio grattugiato a parte. Vini di 
accompagnamento: Lugana DOC, Frascati “Secco” DOC, Martina Franca DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

1 cipolla 

40g di burro 

1 bicchiere di panna 

1 mazzetto di insalata rucola 

1 mestolo di brodo 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
1 cucchiaio di formaggio grattugiato 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Giallo Alla Rucola 


Riso Con Asparagi 
Risotto All'insalata 


Timballo Di Riso Al Pomodoro 
Risotto Alla Spigola, Limone E Rucola 


Risotto Con Peperoni 


Primo piatto a base di peperoni 


Ricetta 


In un tegame scaldate l'olio e lasciatevi appassire la cipolla tritata finemente. Quando è leggermente 
dorata unite i pomodori spellati, privati dei semi e tagliati a pezzetti, un po' di rosmarino, i peperoni 
mondati e tagliati a listerelle. 

Fate cuocere 5 minuti, poi unite il riso e mescolate per far assorbire il condimento. 

Aggiungete un mestolo di brodo caldo e continuate la cottura come si fa per un normale risotto. Quando 
il riso è pronto, sono necessari circa 18 minuti, aggiungete il formaggio grattugiato. 

Mescolate e servite subito. Vini di accompagnamento: Alto Adige Pinot Grigio DOC, Bianco Delle 
Colline Lucchesi DOC, Ischia Bianco DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

3 peperoni 

1 cipolla 

3 pomodori 

1 rametto di rosmarino 
olio d'oliva 

1 mestolo di brodo 
formaggio grattugiato 


Ricette simili 


e Riso Giallo 

Risotto Al Pepe 

Risotto Con Castagne E Rosmarino 

Riso, Scamorza E Peperoni 

Crema Di Peperoni Con Brodo Di Verdura 


Risotto Con Pesce Persico 


Primo piatto a base di pesce persico 


Ricetta 


Disporre i filetti di pesce persico puliti e asciugati in un piatto largo, spruzzarli del succo di limone e 
lasciarli marinare per circa 1 ora. Trascorso questo tempo procedere alla preparazione del risotto: tritare 
fine la cipolla e metterla in una casseruola con 3 cucchiai d'olio e 50 g di burro, far rosolare a fuoco 
dolce, aggiungere il riso, far tostare leggermente e poi procedere come al solito. Nell'ultimo mestolo 
diluire una punta di zafferano. Mentre il riso cuoce preparare il pesce: sbattere le 2 uova con un pizzico 
di sale e immergervi i filetti ben asciugati dal limone, passarli più volte nel pangrattato, facendo ben 
aderire la panatura. Friggerli in abbondante olio, facendoli dorare da ambo i lati. Man mano che son 
pronti metterli ad asciugare dell'eventuale eccesso di unto su carta da cucina e tenerli in caldo. Quando il 
riso sarà cotto, metterlo nel piatto da portata e disporvi sopra i filetti di pesce. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

500g di filetti di pesce persico 
1 limone 

1 cipolla 

3 cucchiai di olio d'oliva 
50g di burro 

brodo di dado 

1 pizzico di sale 

1 punta di zafferano 

2 uova 

pangrattato 

olio per friggere 


Ricette simili 


Risotto Cotton Club 

Risotto Ai Filetti Di Persico 
Risotto Ai Fiori Di Zucca 
Risotto Alla Milanese (2) 
Lasagne Con Pesce 


Risotto Con Piselli 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Tritare insieme sedano, carota, cipolla e prosciutto e far soffriggere con un po' di olio e burro. 
Unire i piselli, un mestolo di brodo caldo, sale, pepe e cuocere per 5 minuti. 
Aggiungere il riso, mescolare e portare a cottura bagnando con il brodo. Prima di togliere dal fuoco 
unire la panna diluita con 1 bicchierino di brandy, mescolare bene e servire con abbondante grana. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

150g di piselli sgranati 
50g di prosciutto crudo grasso 
1/2 di cipolla 

1 carota 

brodo 

1 bicchierino di brandy 
100g di panna 

olio d'oliva 

burro 

sale 

pepe 

1 costa di sedano 
formaggio grana grattugiato 


Varianti 


e Risotto Con Piselli (2) 
e Risotto Con Piselli E Pancetta A ffumicata 


Ricette simili 


e Risotto Con Asparagi (2) 
Risotto Al Prosciutto (2) 


Risotto Colorato 
Riso Al Prosciutto 
Risotto Con Tartufo Bianco 


Risotto Con Piselli (2) 


Primo piatto a base di piselli freschi 


Ricetta 


Mettere l'acqua in un tegame e salare. Quando bolle unire il riso ed i piselli, riportare ad ebollizione 
a fuoco vivace. Quando il tutto bolle, ridurre leggermente la fiamma e continuare la cottura a fuoco 
abbastanza vivace mescolando spesso ed aggiungendo, se occorre, un po' d'acqua calda per 15 minuti. A 
questo punto il risotto deve essere asciutto, ma non troppo. 
Togliere dal fuoco, unire burro e parmigiano e mescolare bene finché il burro si è sciolto. 


Ingredienti per 6 persone 


600g di riso 

50g di burro 

6 cucchiai di formaggio parmigiano 
2 cucchiai di sale grosso 

250g di piselli freschi sgranati 

150 cl di acqua 


Varianti 


e Risotto Con Piselli 
e Risotto Con Piselli E Pancetta A ffumicata 


Ricette simili 


e Fettuccine Alla Papalina 
Risotto Piselli E Asparagi 
Riso Con Piselli E Parmigiano 
Risi E Bisi Alla Trevisana 


Risotto In Verde (2) 


Risotto Con Piselli E Pancetta Affumicata 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Tritate finemente la cipolla e la pancetta, che avrete prima privato della cotenna. 

Mettete ciò che ricavate in una casseruola con due cucchiai d'olio e fate rosolare per 3-4 minuti a calore 
moderato; appena il trito incomincia ad appassire, aggiungete i piselli ancora surgelati e lasciateli 
insaporire nel soffritto fino a quando si saranno scongelati, unite allora il riso, fate insaporire anche 
questo per pochi minuti, quindi bagnate con il vino, alzando leggermente la fiamma per favorirne 
l'evaporazione. Dopodichè, coprite a filo con il brodo bollente e proseguite la cottura per 20 minuti, a 
calore moderato, mescolando senza interruzione e aggiungendo altro brodo ogni volta che si sarà 
consumato quello versato prima.Al termine, incorporate al riso una noce di burro, il pepe e il parmigiano, 
spegnete il fuoco sotto la casseruola, lasciate riposare per cinque minuti, e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso 

80g di pancetta 

200g di piselli surgelati 

3 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
75 cl di brodo 

1/2 bicchiere di vino bianco 

1 cipolla 

1 noce di burro 

1 cipolla 

2 cucchiai di olio d'oliva 


Ricette simili 


Riso E Bisi 
Risi E Bisi 
Minestra Dello Chef 
Riso Verde 
Risotto All'ortolana 


Risotto Con Provola Affumicata Profumato Al 
Pepe Rosa 


Primo piatto a base di formaggio provola affumicata 


Ricetta 


Scaldare l'olio con metà burro, aggiungere la cipollina tritata e farla imbiondire. 
Tostare il riso e bagnare con abbondante vino. 
Unire il brodo e quasi a fine cottura la provola tagliata a dadini. 
Mantecare infine con parmigiano e il rimanente burro. 
Aggiungere il pepe rosa. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso carnaroli 

50g di burro 

1 cipollina 

1/2 bicchiere di olio d'oliva extra-vergine 
1 bicchiere di vino bianco 

100g di formaggio provola affumicata 
pepe rosa 

formaggio parmigiano 

brodo 


Ricette simili 


Risotto Allo Speck E Finocchi 

Risotto Allo Speck E Finocchio 

Risotto Ai Funghi Porcini (2) 

Risotto Con Spumante E Scamorza 

Risotto Al Barolo Con Scaglie Di Raschera 


Risotto Con Punte Di Asparagi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Pulite gli asparagi e lessateli in acqua bollente salata. 
Tagliate le punte e fatele insaporire in 15 g di burro per 5 minuti. Tenetele da parte. In una casseruola 
scaldate 30 g di burro con 3 cucchiai d'olio, lasciatevi appassire la cipolla tritata, aggiungete il riso, 
mescolate, unite gli asparagi a pezzetti e bagnate con il brodo. 
Portate a cottura con il brodo come si fa per un normale risotto. Alla fine mantecate con il restante burro 
e unite le punte di asparagi. 
Servite a tavola con formaggio grattugiato a parte. Vini di accompagnamento: Friuli Grave Tocai DOC, 
Pomino Bianco DOC, Fiano Di Avellino DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

500g di asparagi 

70g di burro 

1/2 di cipolla 

brodo 

formaggio grattugiato 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Sformato Di Riso Con Gli Asparagi 
Risotto Con Gli Asparagi 

Risotto Agli Asparagi 

Risotto Con Asparagi (2) 

Riso Con Asparagi 


Risotto Con Radicchio Di Treviso 


Primo piatto a base di radicchio 


Ricetta 


Tritate l'aglio e lo scalogno. Fateli rosolare per 2-3 minuti a calore moderato in una casseruola con 
un pezzetto di burro precedentemente fatto fondere. 
Aggiungete il riso, mescolatelo e fatelo rosolare un paio di minuti. 
Salate con parsimonia. 
Bagnate con il vino bianco e fate ridurre il liquido della metà, facendolo sobbollire leggermente. 
Coprite a filo con il brodo bollente e proseguite la cottura a calore moderato per 15 minuti, aggiungendo 
man mano il resto del brodo. Quando il riso sarà cotto al dente, aggiungete il radicchio tagliato a 
listerelle, alzate la fiamma per qualche istante e poi allontanate il recipiente dal fornello. 
Mantecate con metà grana e il burro e servite con il rimanente grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1scalogno 

1/2 spicchio di aglio 

30g di burro 

320g di riso 

sale 

20 cl di vino bianco 

100 cl di brodo 

400g di radicchio di treviso 

40g di formaggio grana grattugiato 
20g di fiocchi di burro 


Ricette simili 


e Risotto Al Radicchio (3) 
e Risotto Al Radicchio (2) 
e Risotto Al Radicchio Di Treviso 


e Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 


e Risotto Con Scorzonera 


Risotto Con Salsicce E Borlotti 


Primo piatto a base di salsiccia 


Ricetta 


Fate sciogliere il burro in una casseruola, poi soffriggetevi la cipolla, tagliata a fettine sottili, e la 
salsiccia, spellata e ridotta a tocchetti per 4-5 minuti a calore moderato. 
Aggiungete i fagioli borlotti, lasciateli insaporire alcuni minuti nel soffritto, dopodichè mettete nella 
casseruola il riso e date una mescolata. 
Lasciate rosolare brevemente il riso, poi bagnatelo con un mestolo di brodo caldo e proseguite la cottura 
per 15 minuti. Man mano che il riso assorbirà il brodo, aggiungetene dell'altro. A fine cottura, regolate di 
sale e pepe, incorporate al risotto il formaggio grattugiato e servite. --- CONSIGLI. Si tratta di un riso 
ispirato alla gastronomia mantovana, in cui viene fatto largo uso di salsicce o salamelle. Un tempo la 
salsiccia veniva preparata in casa con carne di maiale grassa e magra, sale, pepe e aglio tritato. Ridotta a 
tocchetti, veniva cotta per un paio d'ore nel condimento prima di aggiungere il riso. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

200g di salsiccia 

200g di fagioli borlotti lessati al dente 
80g di burro 

100 cl di brodo 

1 cipolla 

sale 

pepe 

4 cucchiai di formaggio grana grattugiato 


Ricette simili 


e Orzotto Con Salsiccia E Borlotti 


e Minestrone Semplice (3) 
e Minestrone Semplice (2) 


e Risotto Con Fagioli 
e Risotto Alla Salsiccia 


Risotto Con Salsiccia 


Primo piatto a base di salsiccia 


Ricetta 


Soffriggere in olio e burro la cipolla tritata e la salsiccia sbriciolata. 
Unire il vino e far evaporare. 
Unire il con centrato diluito in 1/2 bicchiere di acqua calda, sale, pepe, aromi legati a mazzetto e 
cuocere, coperto, per 15 minuti. 
Unire i piselli e poi il riso e portare a cottura unendo poco alla volta il brodo. Infine unire una noce di 
burro e il grana. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

150g di salsiccia a nastro 
100g di piselli 

1 rametto di rosmarino 

1/2 di cipolla 

vino bianco secco 

150 cl di brodo di dado 
olio d'oliva 

burro 

formaggio grana grattugiato 
sale 

pepe 

1 foglia di alloro 

1 foglia di salvia 

1 cucchiaio di concentrato di pomodoro 


Varianti 


Risotto Con Salsiccia (2) 
Risotto Con Salsiccia (3) 
Risotto Con Salsiccia (4) 
Risotto Con Salsiccia (5) 


Ricette simili 


e Minestra Di Trippa 
Risotto Alla Salsiccia 
Risotto Con La Salsiccia 


Riso E Luganega 
Orzotto Con Salsiccia E Borlotti 


Risotto Con Salsiccia (2) 


Primo piatto a base di salsiccia 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla tritata nel burro. 
Spellare la salsiccia, sminuzzarla e farla rosolare con la cipolla. 
Unire il riso e la salvia sminuzzata e far insaporire. 
Coprire con il brodo e lasciarlo assorbire. 
Servire spolverizzato con abbondante parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

1 cipolla 

150g di salsiccia morbida 

30g di burro 

brodo 

salvia 

abbondante di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Varianti 


Risotto Con Salsiccia 

Risotto Con Salsiccia (3) 
Risotto Con Salsiccia (4) 
Risotto Con Salsiccia (5) 


Ricette simili 


Risotto Della Cascina 
Timballo Di Riso 

Timballo Di Riso Al Pomodoro 
Risotto Al Radicchio 


Arancini Di Riso (3) 


Risotto Con Salsiccia (3) 


Primo piatto a base di salsiccia 


Ricetta 


In un tegame scaldate il burro e insaporitevi la cipolla tritata e la salsiccia spellata e sbriciolata. 
Quando hanno preso colore aggiungete il riso. 
Mescolate, bagnate con un bicchiere di vino e fate evaporare. 
Proseguite la cottura come per un normale risotto aggiungendo il brodo caldo a mano a mano che viene 
assorbito. Quando è pronto, ritirate il recipiente dal fuoco, insaporite con quattro cucchiai di formaggio 
grattugiato e mantecate con alcuni pezzetti di burro fresco. 
Passate il risotto su un piatto da portata caldo, servite a tavola. Vini di accompagnamento: Oltrepò 
Pavese Barbera DOC, Chianti Classico DOCG, Cirò Rosso DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di riso 

40g di burro 

250g di salsiccia 

1 bicchiere di vino rosso 

brodo 

1 cipolla 

4 cucchiai di formaggio grattugiato 


Varianti 


Risotto Con Salsiccia 

Risotto Con Salsiccia (2) 
Risotto Con Salsiccia (4) 
Risotto Con Salsiccia (5) 


Ricette simili 


Risotto Saporito (3) 


Risotto Alla Salsiccia 

Risotto Al Radicchio Di Treviso 
Risotto Al Radicchio 

Timballo Di Riso 


Risotto Con Salsiccia (4) 


Primo piatto a base di salsicce 


Ricetta 


In una casseruola soffriggete il trito di cipolla, carota e sedano con l'olio d'oliva extra-vergine. 
Quando è appassito aggiungete le salsicce spellate e sminuzzate, bagnate con il vino e fate asciugare. 
Aggiungete il riso e poi poco alla volta il brodo nel quale avrete sciolto il concentrato di pomodoro. 
Portate a cottura sempre mescolando. 

Servite con abbondante pepe e parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 6 persone 


e 500g di riso arborio superfino 
e 2 cucchiai di concentrato di pomodoro 
e 3 salsicce 
e carota 
e sedano 
e cipolla 
e 1/2 bicchiere di vino bianco 
e brodo 
e abbondante di formaggio parmigiano 
e olio d'oliva extra-vergine 
e abbondante di pepe 
Varianti 


e Risotto Con Salsiccia 

e Risotto Con Salsiccia (2) 
e Risotto Con Salsiccia (3) 
e Risotto Con Salsiccia (5) 


Ricette simili 


e Risotto Alla Pescatora (2) 


Risotto Funghi E Carciofi 
Teglia Di Riso E Cavolfiori 


Vermicelli In Salsa Di Zafferano 


Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 


Risotto Con Salsiccia (5) 


Primo piatto a base di salsiccia 


Ricetta 


Rosolare in metà burro la cipolla tritata con la salsiccia spellata. 
Unire il riso e farlo tostare. 
Bagnare con il vino, farlo evaporare, versare il brodo bollente e portare a cottura il riso a fuoco medio. 
Poco prima della fine cottura aggiungere l'altra salsiccia a pezzetti e il resto del burro. 
Mantecare pochi istanti, condire con abbondante parmigiano e servire. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di riso 

250g di salsiccia spellata 

200g di salsiccia intera 

150g di burro 

1 bicchiere di vino bianco 

200 cl di brodo 

1 cipolla 

abbondante di formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


e Risotto Con Salsiccia 

e Risotto Con Salsiccia (2) 
e Risotto Con Salsiccia (3) 
e Risotto Con Salsiccia (4) 


Ricette simili 


Risotto Saporito (3) 


Risotto Della Cascina 
Timballo Di Riso 

Timballo Di Riso Al Pomodoro 
Risotto Alla Salsiccia 


Risotto Con Scorzonera 


Primo piatto a base di scorzonera 


Ricetta 


Rosolate per 2-3 minuti, a calore moderato, una brunoise di scalogno con il burro fuso. 
Aggiungete la scorzonera tagliata a dadini e poi il riso. 
Lasciate insaporire qualche minuto, bagnate con il vino e fatelo ridurre della metà. 
Versate tanto brodo caldo quanto basta per coprire il riso a filo. 
Mescolate di tanto in tanto e fate cuocere per 15 minuti circa, aggiungendo il brodo man mano che quello 
precedentemente versato sarà stato assorbito. 
Tagliate le parti verdi del porro a listerelle, unitele alla preparazione e lasciate cuocere per un paio di 
minuti. 
Spegnete la fiamma, mantecate con metà panna ed il grana e aggiustate di sale. 
Distribuite la preparazione nei piatti, guarnite con la restante panna e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


1 scalogno 

30g di burro 

350g di scorzonera 

320g di riso 

1/2 bicchiere di vino bianco 

120 cl di brodo di gallina 

1 porro 

40g di formaggio grana grattugiato 
4 cucchiai di panna montata 

sale 


Ricette simili 


Risotto Con Radicchio Di Treviso 
Riso Alle Melagrane 

Risotto Ai Porri E Zafferano 
Tortino Di Riso (2 


Risotto Primavera (5) 


Risotto Con Seppioline 


Primo piatto a base di seppioline 


Ricetta 


Far rosolare l'aglio in una padella con l'olio e il burro poi unire le seppioline tagliate a listarelle. Far 
insaporire per 5 minuti e spruzzare col vino facendolo evaporare. 
Unire il dado sbriciolato e cuocere per 30 minuti, unendo un poco di brodo. 
Mettere il riso in una pirofila, coprendolo con 700 g di brodo e cuocerlo con coperchio in forno per 18 
minuti. Sgranarlo con la forchetta, regolare di sale e condirlo col sugo di seppioline aggiungendo il 
prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di seppioline pulite 
350g di riso 

2 spicchi di aglio 

40g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 
1 bicchiere di vino bianco 
prezzemolo tritato 

700g di brodo 

1 dado 

sale 


Ricette simili 


Risotto Di Seppie Alla Veneziana 
Risotto Nero Al Microonde 
Risotto Con Le Seppie (3) 
Risotto Alla Pescatora (2) 
Risotto Con Le Rane (2) 


Risotto Con Sogliola E Radicchio 


Primo piatto a base di sogliola 


Ricetta 


Tritate la cipolla, soffriggetela in 2 cucchiai d'olio e 20 g di burro; versate il riso, fatelo tostare, 
bagnatelo con il vino e cuocete bagnando con il brodo caldo. 
Salate, pepate e a 5 minuti dalla fine unite i carciofi a spicchi, cotti a parte in 10 g burro con sale e pepe, 


e il radicchio a striscioline. A parte cuocete nell'olio e nel burro rimasti i filetti di sogliola infarinati. 
Serviteli con il risotto, ben caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di riso 

6 filetti di sogliola 

2 carciofi 

1 cipolla 

1 cespo di radicchio 

100 cl di brodo 

50g di burro 

4 cucchiai di olio d'oliva 
1 rametto di rosmarino 
alcune foglie di salvia 
farina bianca 

1 bicchiere di vino bianco secco 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Con Salsiccia 
Risotto Al Radicchio (2) 
Risotto Cotton Club 
Risotto Con I Ceci 


Risotto Affumicato (2) 


Risotto Con Spinaci 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Lessare gli spinaci, strizzarli e frullarli per pochi minuti. Ripassarli nel burro e unire il latte, 
battendo con il cucchiaio in modo che la purea si gonfi. 
Preparare un soffritto con la cipolla e olio e farvi insaporire il riso; portare a cottura aggiungendo un 
mestolo di brodo alla volta. 5 minuti prima della completa cottura unire il composto di spinaci e, poco 
dopo, il formaggio a pezzetti. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di spinaci surgelati 
40g di burro 

olio d'oliva 

1 bicchiere di latte 

1 cipolla 

350g di riso 

brodo di dado 

4 sottilette di formaggio 


Varianti 


e Risotto Con Spinaci (2) 


Ricette simili 


Riso Verde 

Risotto Verde Verde 
Risotto Verde 

Crema Di Spinaci 
Risotto Con Gli Spinaci 


Risotto Con Spinaci (2) 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Pulire e lavare gli spinaci, mettere una metà del burro in una pentola, aggiungere gli spinaci e farli 
cuocere 10 minuti, quindi unire qualche mestolo d'acqua e quando comincerà a bollire versare il riso e 
con un cucchiaio di legno mescolare continuamente; aggiungere se necessario altra acqua. A cottura 
ultimata aggiustare di sale. Infine, unire il burro rimasto, una manciata di parmigiano grattugiato, 
mescolare bene e servire subito. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di spinaci 

50g di burro 

500g di riso 

sale 

1 manciata di formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


e Risotto Con Spinaci 


Ricette simili 


Risotto Agli Spinaci (2) 
Risotto Verde Verde 
Torta Salata Di Riso 
Riso Verde 


Risotto Agli Spinaci 


Risotto Con Spumante E Scamorza 


Primo piatto a base di vino spumante 


Ricetta 


Tritare la cipolla e farla soffriggere con metà del burro, buttare il riso e rigirarlo finché diventa 
trasparente. 
Portare il riso quasi a fine cottura aggiungendo il brodo poco alla volta. 
Aggiungere la provola tagliata a dadini e ultimare la cottura utilizzando il Brut invece del brodo. A 
cottura avvenuta e fuori dal fuoco aggiungere il parmigiano e mantecare col burro rimasto, aggiungere 
ancora un po' di Brut e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

100g di formaggio scamorza affumicata 
60g di burro 

40g di formaggio parmigiano 

1 cipollina 

vino spumante brut 

brodo di carne 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Riso, Scamorza E Peperoni 
Risotto Con Provola Affumicata Profumato Al Pepe Rosa 


Risotto Allo Champagne 
Riso Al Forno Con Scamorza Affumicata 


Risotto Affumicato 


Risotto Con Tartufo Bianco 


Primo piatto a base di tartufo bianco 


Ricetta 


Affettate sottilmente la cipolla e riducete il prosciutto crudo a striscioline sottili. 
Fate sciogliere una noce di burro in una casseruola e soffriggetevi la cipolla e il prosciutto per alcuni 
minuti a fuoco medio. 
Unite la carne, fatela rosolare bene, poi versate nel recipiente un litro e mezzo d'acqua calda. 
Aggiungete anche il sedano e la carota, salate e fate cuocere per circa 2 ore. Trascorso questo tempo, 
scolate la polpa di manzo e tenetela in caldo, sgrassate il brodo e filtratelo, raccogliendolo in una 
casseruola pulita. Portatelo ad ebollizione e unite il riso. Quando questo sarà pronto, incorporatevi il 
resto del burro e il formaggio grattugiato, mescolando con cura. 
Distribuite il risotto in quattro piatti fondi individuali e cospargetelo con fettine di tartufo; servite il 
risotto come primo e il bollito affettato come secondo. A piacere, potete arricchire ulteriormente il risotto 
con scaglie di formaggio grana. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

500g di polpa di manzo per bollito 

100g di burro 

sale 

1 tartufo bianco 

1 cipolla 

1 carota 

1 gambo di sedano 

50g di prosciutto crudo (fette da 50 g) 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Tortellini Di Carne EF Prosciutto In Brodo 


Lasagne Con Prosciutto E Funghi 


Lasagne Verdi All'emiliana 
Mezze Penne Ai Carciofi 


Riso Alla Sbirraglia 


Risotto Con Verdure 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Spuntate le zucchine e la melanzana, lavatele e tagliatele a cubetti. Grigliateli. 
Mondate la cipolla, tagliatene ad anelli una metà e tritate finemente l'altra metà. In una padella 
antiaderente, fate scaldare la metà dell'olio e rosolatevi gli anelli di cipolla con lo spicchio di aglio; 
unite i cubetti di zucchina e di melanzana e fateli insaporire. 
Salate, pepate, profumate con il basilico spezzettato grossolanamente, mescolate e togliete dal fuoco. 
Scottate per qualche istante i pomodori in acqua bollente, scolateli e pelateli. Divideteli a metà ed 
eliminate i semi e l'acqua di vegetazione; tagliate la polpa a pezzettini. In una pentola portate a 
ebollizione un litro di acqua e fatevi sciogliere i dadi. In una casseruola, fate scaldare l'olio rimanente e 
soffriggetevi il trito di cipolla. 
Aggiungete il riso e fatelo tostare su fiamma vivace, mescolando con un cucchiaio di legno. Bagnatelo 
con il brodo in piccole quantità e lasciate cuocere il riso per dieci minuti. 
Unite le verdure rosolate e fate cuocere per cinque minuti. 
Portate il riso a cottura unendo altro brodo caldo man mano che il precedente è stato assorbito. 
Tagliate il formaggio a dadini. Quando il riso è cotto, unitevi il formaggio e i pomodori. 
Trasferite il risotto in un grande piatto e servitelo. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di riso 

200g di formaggio primo sale 
1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

1 melanzana piccola 

2 pomodori 

2 zucchine 

4 foglie di basilico 

2 dadi per brodo vegetale 
5 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Sformato Di Riso Con Verdure 
Risotto 'costiera' 

Risotto Ai Tre Colori 

Riso Verde (2) 


Minestra Con Zucchine 


Risotto Con Zucca E Carciofi 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


In un tegame scaldate metà burro, insaporitevi la zucca cruda tagliata a pezzetti, regolate il sale, 
bagnatela con un po' d'acqua e lasciatela cuocere per 20 minuti. A questo punto aggiungete la parte più 
tenera dei carciofi tagliata a spicchi sottili e cuocete per un altro quarto d'ora. 

Schiacciate la zucca con la forchetta. 

Unite il riso, mescolate con cura, salate, pepate. 

Portate a cottura bagnando con il brodo caldo a mano a mano che viene assorbito come per un normale 
risotto. Poco prima che sia pronto mantecate con un pezzetto di burro fresco. 

Servite con il formaggio grattugiato. Vini di accompagnamento: Alto Adige Sauvignon DOC, Carmen 
Puthod VdT Di Toscana, Contessa Entellina Sauvignon DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

3 carciofi 

200g di polpa di zucca 
40g di burro 

brodo 

formaggio grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


e Risotto Alla Zucca Con I Porri 
Risotto Con Fiori Di Zucca 

Risotto Con Carciofi Al Microonde 
Risotto Con I Carciofi Alla Toscana 


Polpettine Di Riso E Carciofi 


Risotto Con Zucchine E Yogurth 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Mondate, lavate e tagliate a tocchetti le zucchine. Fatele rosolare per qualche minuto in una 
casseruola con il burro, poi unite il riso e lasciatelo tostare qualche minuto, mescolando in continuazione. 
Irrorate col vino bianco e, quando sarà evaporato, bagnate a poco a poco col brodo bollente. 
Continuate la cottura, mescolando in continuazione e 5 minuti prima di togliere il risotto dal fuoco, unite 
lo yogurth. 

Spolverizzate di parmigiano grattugiato, spegnete e lasciate riposare per qualche minuto a recipiente 
coperto. 
Servite in tavola il risotto ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

1 vasetto di yogurth intero 

2 zucchine 

1 bicchiere di vino bianco secco 
brodo 

formaggio parmigiano grattugiato 
50g di burro 


Ricette simili 


Risotto Allo Zafferano E Fiori Di Zucchine 
Risotto Alle Zucchine (2) 

Risotto All'ortolana 

Risotto All'origano 

Risotto Al Radicchio (2) 


Risotto 'costiera' 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Tritare le zucchine, farle cuocere pochi minuti in una padella di ferro dove siano stati messi un po' 
d'olio, le foglie d'alloro e lo spicchio d'aglio schiacciato, aggiustare di sale e pepe nero; una volta 
rosolate aggiungere il vino bianco e fare evaporare. Contemporaneamente tagliare i 2 pomodori a spicchi 
di quattro, sfilettarli e tagliarli a quadratini molto piccoli e metterli da parte. 

Frullare l'interno avanzato ed aggiungerlo alle zucchine e fare rapprendere velocemente. 

Tritare a pezzetti piccoli le patate, unitele alla scorza di limone che avrete precedentemente tritato in 
modo molto fine, cuocere il tutto in una padella di ferro con un po' d'olio, aggiustare di sale. 

Rosolare il trito di cipolla, sedano, e carota in una casseruola un po' alta (possibilmente di rame 
stagnato), aggiungere il riso e rimestare fin quando sarà leggermente tostato, aggiungere il brodo vegetale 
(un po' per volta tipo cottura riso alla milanese), il basilico tritato, aggiustare di sale, spegnere il fuoco. 
A questo punto aggiungete le zucchine, le patate, i pomodori tagliati a piccoli quadratini, e rimestate fin 
quando sarà tutto amalgamato. 

Versare nei piatti e spolverare di parmigiano 'appena' grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


8 pugni di riso 

4 zucchine 

1 1/2 di patate (0 2 patate piccole) 
2 pomodori da sugo 

1 limone di amalfi (scorza gialla) 
1 spicchio di aglio 

2 foglie di alloro 

2 foglie di basilico 

cipolla tritata 

sedano tritato 

carota tritata 

olio d'oliva extra-vergine 

brodo vegetale 

1/4 bicchiere di vino bianco 

sale 

pepe nero 

formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Zuppa Di Asparagi E Farro 
Minestrone Ticinese 


Riso Verde (2) 
Risotto Cotton Club 
Risotto Al Vino 


Risotto Cotton Club 


Primo piatto a base di seppie 


Ricetta 


Far soffriggere la cipolla nell'olio e nel burro, quindi aggiungete il riso e bagnate con il vino. Non 
appena il vino evaporerà, incorporate le seppie con il loro nero e il brodo opportunamente salato, far 
cuocere per circa 18 minuti sempre mescolando. 

Aggiungere pepe, burro e, mescolando, lasciar cuocere ancora per 2 minuti. 

Preparate nel frattempo la salsa. Tagliata a dadini i filetti di pesce e fateli rosolare in una padella 
insieme all'olio e alla cipolla tritata finemente, bagnare con mezzo bicchierino di brandy e mezzo 
bicchiere di vino quindi aggiungete il coriandolo fresco tritato, la bustina di zafferano e un bicchiere di 
brodo. La cottura deve durare al massimo 7 minuti. 

Versare a fontana il risotto in un piatto con al centro la salsa, che, a piacere, può essere decorata con una 
spolverata di caviale rosso. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di riso 

250g di seppie 

nero di seppia 

olio d'oliva 

100g di burro 

1 testina di aglio 

1 cipolla tritata finissima 

1 foglia di alloro 

1 bicchiere di vino bianco secco 
100 cl di brodo (brodo di pesce possibilmente) 
per la salsa: 

4 filetti di pesce persico a dadini 
1 cipolla tritata 

1 bustina di zafferano 

20g di coriandolo 

50g di panna 

1/2 bicchiere di brandy 

1/2 bicchiere di vino bianco 

1 bicchiere di brodo di pesce 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Al Nero 

Risotto Nero 

Risotto Ai Gamberi 

Risotto Nero Con Le Seppie 
Riso Al Nero Di Seppia 


Risotto Cremoso 


Primo piatto a base di panna liquida 


Ricetta 


Lessare il riso in acqua salata bollente e scolarlo leggermente al dente. Condirlo con la panna calda, 
una presa di sale e molto parmigiano. 


Ingredienti per 6 persone 


e 600g di riso 

e 300g di panna liquida 

e abbondante di formaggio parmigiano grattugiato 
e 1 presa di sale 


Ricette simili 


e Riso Alla Crema (2) 

e Riso Alla Crema 

e Riso Al Prosciutto (2) 

e Risotto Alla Crema Di Formaggi 
e Fusilli Al Verde (2) 


Risotto Del Fattore 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Per fare questo risotto potrete anche usare della gallina avanzata dal lesso del giorno prima, purché 
corrisponda alla dose di un quarto circa: disossatela e tagliate la polpa a pezzetti. 
Abbrustolite i peperoni interi sul fuoco in modo da privarli facilmente della pellicina superficiale, 
quindi tagliateli a filetti; pulite le zucchine, lavatele e affettate a rondelle. In una capace casseruola 
rosolate peperoni, zucchine, la cipolla affettata e l'aglio tritato in qualche cucchiaiata di olio, quindi unite 
la polpa di gallina e lasciate insaporire. 
Versate il riso e mescolatelo per qualche istante in modo che possa assorbire bene il condimento, quindi 
bagnate con il vino, lasciate evaporare, salate, pepate e unite la foglia di alloro. 
Portate il riso a cottura aggiungendo un mestolo di brodo caldo alla volta; dopo 20 minuti spegnete e 
spolverate con un po' di prezzemolo tritato, poi lasciate riposare qualche istante a pentola coperta prima 
di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

1/4 di gallina 

2 peperoni piccoli rossi (o peperoni piccoli gialli) 
2 zucchine piccole 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

1 foglia di alloro 

1 mazzetto di prezzemolo 
1/2 bicchiere di vino rosso 
brodo 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Pappardelle E Filetti Di Triglia 


Bucatini Del Contadino 


Paella Vegetariana (3) 
Paella Vegetariana (2) 
Crema Di Peperoni Con Brodo Di Verdura 


Risotto Del Mare E Dell'orto 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Lavate bene le vongole e fatele spurgare in acqua salata per 5-6 ore. 
Fate aprire le vongole a calore vivace in una casseruola e poi liberatele dalle valve; conservate un 
bicchiere dell'acqua emessa dai molluschi e filtratela. 
Scaldate l'olio con l'aglio schiacciato, aggiungetevi il riso e fatelo tostare per qualche minuto. 
Bagnate con il vino e lasciate evaporare. 
Cominciate ad aggiungere poco alla volta il brodo caldo alternando con l'acqua delle vongole. A metà 
cottura aggiungete i gamberi sgusciati e i molluschi. 
Aggiungete anche le zucchine tagliate a julienne e i fiori di zucca tagliuzzati. 
Portate a cottura. A fiamma spenta aggiungete il burro, mescolate e servite cospargendo con un po' di 
prezzemolo fresco tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

20 di gamberi senza testa (o code di scampi) 
300g di vongole 

8 zucchine novelle 

6 fiori di zucca 

1 cucchiaino di prezzemolo tritato 

brodo 

1/2 bicchiere di vino bianco (o vino spumante) 
1 spicchio di aglio 

1 noce di burro 

3 cucchiai di olio d'oliva 


Ricette simili 


Risotto Con Gli Scampi 

Risotto Con Gli Scampi (2) 

Zuppa Di Asparagi Con I Gamberi 
Risotto Di Gamberi 


Mezze Penne Agli Scampi 


Risotto Dell'amore 


Primo piatto a base di fragole 


Ricetta 


Pulite le fragole, lasciatene da parte qualcuna per decorare il piatto finito, passate le altre al mixer. 
Tritate lo scalogno e fatelo appassire in poco olio d'oliva. 
Aggiungete il riso, fatelo brillare e poi cuocetelo aggiungendo a poco a poco il brodo vegetale. Arrivati 
a cottura, togliete dal fuoco e amalgamate al riso il burro, il parmigiano e la salsa di fragole. 
Servite ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 320g di riso 

400g di fragole 

1 scalogno 

100 cl di brodo vegetale 

1 noce di burro 

olio d'oliva 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Risotto Primavera (4) 
Risotto Agli Spinaci (2) 
Risotto Alle Frbe Fini 


Risotto Alla Zucca (2) 


Riso Al Finocchio Selvatico 


Risotto Dell'orto 


Primo piatto a base di fagiolini 


Ricetta 


Tagliare a tocchetti i fagiolini e il prosciutto cotto. 
Imbiondire la cipolla tritata in metà del burro, unire il riso e farlo tostare, versarvi 1/2 1 di acqua con il 
dado, i fagiolini, il prosciutto e i piselli. 
Regolare di sale e cuocere il riso mescolando spesso e aggiungendo, se occorre, dell'altra acqua calda. 
Condire il risotto con il burro crudo e con il formaggio grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso 

100g di fagiolini 

100g di piselli surgelati 

70g di prosciutto cotto (fette da 70 g) 
60g di burro 

1/2 di cipolla 

sale 

formaggio parmigiano grattugiato 

1 dado 


Ricette simili 


Risotto Al Prosciutto (2) 


Riso In Forma Con Prosciutto E Piselli 
Riso Gratinato Alle Olive 
Lasagne Con Prosciutto E Funghi 


Risotto Estate 


Risotto Della Cascina 


Primo piatto a base di salsiccia 


Ricetta 


Tagliate a pezzettini 300 g di lonza di maiale e 300 g di salsiccia spellata; fateli insaporire con 3 
foglie di salvia in poco olio. In un'altra casseruola soffriggete 1 cipolla tritata, aggiungete 400 g di riso 
carnaroli, fatelo tostare, versate 1/2 bicchiere di vino rosso. Quando sarà sfumato versate 1 mestolo di 
brodo di carne caldo, aggiungendone altri man mano che il brodo verrà assorbito. Dopo 10 minuti unite le 
carni e 300 g di fichi sbucciati, a pezzetti. Alla fine della cottura controllate il sale e pepate; se vi piace, 
cospargete con parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di lonza di maiale 

300g di salsiccia spellata 

3 foglie di salvia 

poco di olio d'oliva 

1 cipolla tritata 

400g di riso carnaroli 

1/2 bicchiere di vino rosso 

1 mestolo di brodo di carne caldo 
300g di fichi sbucciati 

formaggio parmigiano (facoltativo) 


Ricette simili 


Risotto Con Salsiccia (5) 
Risotto Saporito (3) 
Risotto Al Radicchio Di Treviso 


Risotto Al Barolo Con Scaglie Di Raschera 


Delicato Risottino Con Acini D'uva 


Risotto Di Borraggine 


Primo piatto a base di borraggine 


Ricetta 


Mondare, lavare e asciugare la borraggine e tagliarla a listarelle. 
Triturare la cipolla e farla appassire a fuoco lento nell'olio. 
Unire il vino, poi il riso e mescolare fin quando si asciuga. 
Unire la borraggine e 4 mestoli di brodo. 
Rimescolare e lasciar sobbollire aggiungendo altro brodo caldo se necessario. Quando il riso è al dente 


(nè liquido nè asciutto) unire alcune foglioline tenere di borraggine sminuzzate e parmigiano. Far riposare 
2 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di borraggine (foglie tenere) 

350g di riso integrale 

1 cipolla 

1 bicchiere di vino bianco 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

150 cl di brodo vegetale 

3 cucchiai di olio d'oliva 


Ricette simili 


e Risotto Ai Porri (3) 

Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Risotto Alla Melagrana 

Riso Giallo 

Risotto All'ortolana 


Risotto Di Gamberi 


Primo piatto a base di gamberi 


Ricetta 


Sgusciate i gamberi, portate a bollore 100 cl d'acqua e aggiungete il brodo granulare di pesce Knorr. 
Tritate finemente lo scalogno e fatelo soffriggere dolcemente con olio e aglio, eliminate l'aglio, 
aggiungete il riso e fate insaporire, bagnate con il vino bianco, aggiungete i gamberi e tre mestoli di 
brodo di pesce, fate cuocere mescolando e aggiungendo il brodo, via via che il riso si asciuga. 
Continuate la cottura per circa 15-18 minuti. Quasi a fine cottura unite il prezzemolo tritato, mescolate 
bene e aggiungete un filo di olio crudo. E' un risotto di gusto molto delicato, un primo ideale per un pasto 
a base di pesce. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso per risotti 

500g di gamberi freschi (o gamberi surgelati) 
1 scalogno 

1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

2 cucchiai di brodo granulare di pesce knorr 
1/2 bicchiere di vino bianco secco 

1 ciuffo di prezzemolo 

100 cl di acqua 


Ricette simili 


Risotto In Verde (2) 
Risotto Ai Gamberi 


Paella AI Pesce 
Tagliolini Ai Gamberi 
Zuppa Di Asparagi Con I Gamberi 


Risotto Di Magro 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Rosolare con aglio e cipolla tritati, le vongole e i funghi ammorbiditi in acqua calda. 
Unire la conserva, diluire con 1/2 bicchiere dell'acqua dei funghi filtrata e far leggermente restringere. 
Unire il riso, cuocere per 20 minuti, bagnando prima con la rimanente acqua dei funghi e poi con il brodo 
caldo. Infine mantecare con burro e grana. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

100g di vongole surgelate 

40g di funghi secchi 

1 cucchiaio di conserva di pomodoro 
brodo 

burro 

olio d'oliva 

formaggio grana 

aglio 


cipolla 


Ricette simili 


Passato Misto 
Risotto Insolito 
Risotto Marinaro 
Penne Del Bosco 
Tortino Di Riso (2 


Risotto Di Mare 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Soffriggere nel burro l'aglio e toglierlo non appena dorato. 
Unire vongole e insalata di mare ancora surgelate e farle scongelare a fuoco basso. 


Aggiungere il riso e bagnare con il vino. Far evaporare e unire il latte bollente, poco alla volta, fino a 
cottura del risotto. 


Cospargere di prezzemolo tritato e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di vongole 

500g di insalata di mare cruda surgelata 
300g di riso 

100 cl di latte scremato 

50 cl di vino bianco 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

50g di burro 

sale 


Ricette simili 


Risotto Ai Frutti Di Mare 


Risotto Ai Frutti Di Mare (2) 


Conchiglie Al Sugo Di Lumachine Di Mare 
Nastrini Ai Frutti Di Mare 


Risotto Ai Frutti Di Mare Con Il Bimby 


Risotto Di Seppie Alla Veneziana 


Primo piatto a base di seppioline 


Ricetta 


Pulite con cura le seppioline, togliete loro gli occhi, l'osso, la bocca e il sacchetto dell'inchiostro. 
Lavatele a lungo in modo che il nero vada via completamente e tagliatele a pezzettini. 
Ponete l'olio in una capace casseruola, mettetevi a soffriggere la cipolla tritata e lo spicchio d'aglio 
intero. Quando l'aglio sarà ben rosolato, eliminatelo, poi aggiungete il prezzemolo tritato e le seppioline, 
facendole rosolare per una decina di minuti. Quando i molluschi cominceranno a imbiondire spruzzateli 
con il vino, poi unite il riso, mescolate bene per 5 minuti facendolo tostare, quindi salate leggermente una 
tazza di acqua calda e diluitevi dentro il ristretto di pomodoro. 
Bagnate con quest'acqua la preparazione poco alla volta, fino a che il riso sarà cotto al dente restando 
denso ma non troppo asciutto. 
Regolate in ultimo di sale, insaporite ulteriormente con un pizzico di pepe appena macinato e servite ben 
caldo in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di seppioline 

320g di riso 

1 bicchiere di vino bianco secco 

5 cucchiai di olio d'oliva 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di ristretto di pomodoro 
1/2 cucchiaio di prezzemolo tritato 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Con Le Seppie (3) 
Risotto Nero Al Microonde 


Fusilli Al Nero Di Seppia 
Risotto Con Calamaretti 


Risotto Con Seppioline 


Risotto Di Vongole 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Spurgare le vongole in abbondante acqua e sale; quindi cuocerle a fuoco medio per alcuni minuti in 
un tegame con olio, prezzemolo e aglio tritato. Le vongole che non si saranno aperte vanno buttate. 
Aggiungere sale, pepe ed il vino (che va fatto evaporare). 

Spegnere il fuoco, sgusciare le vongole e mettere da parte i molluschi. Nel loro fondo di cottura (che va 
fatto riposare per circa 10 minuti e poi filtrato con una tela per depurarlo da eventuali depositi sabbiosi) 
aggiungere il riso e, a piacere, il brodo vegetale o di pesce. In fine aggiungere verso fine cottura le 
vongole e a fuoco spento la noce di burro ed un altro pizzico di prezzemolo tritato. 

Guarmire con alcune vongole con le conchiglie. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

400g di vongole non sgusciate 

3 cucchiai di olio d'oliva 

1 cucchiaio di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

1 noce di burro 

1/2 bicchiere di vino bianco 
brodo vegetale (o brodo di pesce) 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Riso Coe Cappe 
Riso Alla Moda Di Comacchio 


Risotto Cotton Club 
Risotto Ai Frutti Di Mare 
Risotto Marinaro 


Risotto Di Zucca 


Primo piatto a base di zucca 


Ricetta 


Cuocere la zucca tagliata a fette in acqua con sale e salvia per 3 ore. 
Rosolare in metà burro carota, sedano e basilico tritati e far insaporire il riso, unendo poi i fagioli, i 
pomodori pelati, sale e pepe. Dopo qualche minuto unire l'acqua con la zucca. 
Portare il riso a completa cottura, unire il parmigiano e il burro rimasto e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

400g di zucca 

100g di burro 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
25g di fagioli rossi sgranati e lessati 
sedano 

carota 

2 pomodori 

basilico 

salvia 

pepe 

sale 


Ricette simili 


Risotto Alla Zucca 


Pasta E Fagioli (11) 
Sformato Di Riso Con Polpette 


Risotto Vegetariano 
Minestrone Rustico 


Risotto Energetico 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Mettete a lessare il riso in acqua salata, nel frattempo in una insalatiera sbattete bene le uova e 
unitevi il formaggio ed il prosciutto tagliato a dadini sottili sottili. 
Scolate il riso al dente e mettetelo nell'insalatiera, amalgamate bene con il preparato e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

3 uova 

250g di formaggio fontina (o mozzarella) 
150g di prosciutto cotto (fette di 150 g) 
sale 


Ricette simili 


Fagottini Di Riso Ai Formaggi 
Riso In Forma Con Prosciutto E Piselli 
Risotto Alla Pizzaiola 


Mini Supplì Di Riso Con Mozzarella 
Timballo Di Riso (4) 


Risotto Estate 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla nell'olio, unire il riso, lasciarlo tostare, poi bagnare con 1 mestolo di brodo. 
Aggiungere i piselli, i fagiolini a pezzetti e i pomodori a pezzi. 
Mescolare e portare a cottura a fiamma vivace ed aggiungendo poco alla volta il brodo. 
Salare. Fuori dal fuoco mantecare con il formaggio e, se si vuole, con i tuorli. 
Servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

300g di piselli 

1 manciata di fagiolini 
300g di pomodori da sugo 
1 cipolla 

1 dado da brodo 

formaggio grattugiato 

sale 

2 tuorli d'uovo (facoltativo) 
olio d'oliva 


Ricette simili 


Risotto Dell'orto 

Minestra Di Riso E Carciofi 
Risotto In Verde 

Risotto Con Salsiccia 

Riso Mantecato 


Risotto Estivo 


Primo piatto a base di pomodori perini 


Ricetta 


Far sciogliere in una casseruola 40 g di burro, unire la cipolla tritata e farla appassire. Poi buttare il 
riso. Quando sarà tostato, bagnarlo con 1 mestolo di brodo e cuocere per 10 minuti. 
Scottare e pelare i pomodori, privarli dei semi e tritarli. 
Lavare e spezzettare il basilico. Metterlo in una ciotola con l'aglio 2 cucchiai d'olio e la ricotta. 
Unire i pomodori e cuocere altri 8 minuti, bagnando col brodo rimasto. 
Mantecare con 1 noce di burro, unire il basilico e la ricotta. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

4 pomodori perini 
basilico 

150g di ricotta grattugiata 
6 spicchi di aglio 

2 cucchiai di olio d'oliva 
125 cl di brodo 

cipolla 

burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Minestra Di Riso 

Minestra Fresca Di Riso 
Minestra Di Riso E Pomodori 
Riso Al Mais 

Minestra Di Zucchine (5) 


Risotto Funghi E Asparagi 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Rosolare in metà del burro la cipolla tritata, il prosciutto a striscioline, le punte di asparagi, i funghi 
a fettine e il pomodoro a dadini. 
Salare, unire il riso, far rosolare ancora per due minuti e poi portare a cottura unendo poco a poco il 
brodo. 
Incorporare il restante burro e il formaggio grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

100g di burro 

300g di asparagi surgelati 

100g di funghi coltivati 

75g di prosciutto crudo 

1 pomodoro 

1 cipolla 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
100 cl di brodo 


Ricette simili 


Riso Con Asparagi 
Risotto Primavera (2) 
Minestra Di Asparagi 


Risotto Piselli E Asparagi 
Bomboline Di Pollo 


Risotto Funghi E Carciofi 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Pulite e tagliate a spicchi i carciofi; pulite i funghi, lavateli, asciugateli delicatamente ed affettateli. 
Fate appassire la cipolla nel tegame con 20 g di burro a fuoco moderato. 
Unite gli spicchi di carciofi, fateli rosolare brevemente e lasciateli cuocere per qualche minuto. 
Aggiungete il riso, fatelo tostare per qualche minuto mescolando con un cucchiaio di legno, versatevi il 
vino e fatelo evaporare. 
Aggiungete, poco alla volta, il brodo bollente, mescolando ogni tanto; continuate la cottura per 15-18 
minuti. Intanto fate scaldare nel tegamino 20 g di burro, aggiungete i funghi, fateli cuocere per 2-3 minuti 
a fuoco vivo, insaporite con sale e pepe. 
Aggiungete poi i funghi al riso qualche minuto prima dei termine della cottura. 
Togliete dal fuoco, aggiungete il burro rimasto, il prezzemolo e il parmigiano. 
Mescolate e servite ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


riso superfino arborio 
carciofi 

cipolla 

funghi coltivati 
prezzemolo 

burro 

vino bianco secco 
formaggio parmigiano 
brodo saporito 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Con Salsiccia (4) 
Risotto Ai Funghi Con Il Bimby 
Risotto Alla Pescatora (2) 
Timballo Di Riso Al Pomodoro 


Risotto Giallo Con Funghi Porcini 


Risotto Gamberi E Asparagi 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Far imbiondire nell'olio con il burro la cipolla. Aggiungervi i gamberetti, unirvi il cognac, la 
maggiorana e le punte d'asparagi precedentemente sbollentate. Unirvi un po' di brodo d'asparagi e portare 
a cottura. Unirvi il riso e la panna e cuocere il tutto con il brodo. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

300g di gamberetti 

300g di punte di asparagi 
50g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 
1 cipolla 

1 pizzico di maggiorana 
1 cucchiaio di panna 
cognac 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Risotto Con Asparagi (2) 
Risotto Primavera (5) 

Risotto Piselli EF Asparagi 
Risotto Agli Asparagi (3) 


Insalata Di Riso E Astice 


Risotto Giallo 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Appassire la cipolla affettata al velo in 50 g di burro. 
Unire il midollo e il riso, mescolando con un cucchiaio di legno, facendo tostare il riso. 
Bagnare con il vino e farlo evaporare. 
Aggiungere, un mestolo alla volta, il brodo. Poco prima della fine della cottura unire lo zafferano diluito 
in poco brodo. 
Spegnere il fuoco, incorporare 20 g il grana e mescolare a lungo. 
Servire con gli ossibuchi. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

30g di midollo di manzo 

70g di burro 

1 cipolla 

1 bustina di zafferano 

125 cl di brodo 

1/2 bicchiere di vino bianco 

30g di formaggio grana grattugiato 


Varianti 


Risotto Giallo Alla Rucola 


Risotto Giallo Con Funghi Porcini 


Risotto Giallo Con Il Bimby 
Risotto Giallo Con Robiola E Pecorino 


Risotto Giallo E Verde 
Risotto Giallo-verde 


Ricette simili 


Risotto Alla Milanese (3) 
Risotto Alla Milanese (4) 
Risotto Alla Milanese 

Risotto Allo Zafferano (2) 
Risotto Alla Milanese (5) 


Risotto Giallo Alla Rucola 


Primo piatto a base di insalata rucola 


Ricetta 


Sciogliete 30 g di burro in una casseruola e rosolatevi la cipolla tritata. 
Versate il riso, bagnate con il vino e quando questo sarà evaporato aggiungete la rucola a pezzetti e lo 
zafferano diluito in un po' di brodo. 
Cuocete il risotto bagnandolo poco alla volta con il brodo caldo. Via dal fuoco mantecate il risotto con il 
burro morbido rimasto e il parmigiano. 
Lasciate riposare un minuto prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

1/2 di cipolla 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

1 bustina di zafferano 

2 mazzetti di insalata rucola 

125 cl di brodo 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di burro 

sale 


Ricette simili 


Risotto Con Panna E Rucola 


Risotto Giallo Con Funghi Porcini 


Risotto Alla Milanese (4) 
Risotto Alla Milanese 


Risotto Allo Zafferano E Fiori Di Zucchine 


Risotto Giallo Con Funghi Porcini 


Primo piatto a base di funghi porcini 


Ricetta 


Portate il brodo a bollore. In una casseruola tostate il riso con la metà del burro. 
Bagnate con il vino e fate evaporare completamente. 
Aggiungete il brodo bollente poco alla volta, continuando a mescolare. A metà cottura aggiustate di sale 
e aggiungete lo zafferano diluito in un poco di brodo caldo. Intanto, a parte, fate imbiondire in un piccolo 
padellino, la cipolla affettata sottilmente con il restante burro; aggiungete i funghi e terminate di cuocere. 
A cottura ultimata del riso, unite i funghi e il parmigiano. 
Lasciate riposare un paio di minuti prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

1 cipolla piccola 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

200g di funghi porcini 

1 bustina di zafferano 

brodo 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di burro 

sale 


Ricette simili 


Risotto Giallo Alla Rucola 
Risotto Con Gli Asparagi 
Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Risotto Alla Milanese (4) 
Risotto Alla Milanese 


Risotto Giallo Con Il Bimby 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Inserisci nel boccale metà burro e la cipolla: 3 minuti a temperatura 100 velocità 4. Posiziona la 
farfalla, inserisci il riso: 1 minuto temperatura 100 velocità 1 e unisci il vino: 1 minuto a temperatura 100 
velocità 1. Aggiungi ora 100 cl di acqua, il dado e cuoci per 14 minuti a temperatura 100 velocità 1. 2 
minuti prima del termine, aggiungi l'acqua rimasta e lo zafferano. Ultimata la cottura, versa in una 
zuppiera e manteca con burro e parmigiano. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di riso arborio 

80g di burro 

1/2 di cipolla 

10 cl di vino 

110 cl di acqua 

1 cucchiaio di dado bimby 

1 bustina di zafferano 

40g di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


e Risotto Ai Funghi Con Il Bimby 
e Risotto Pomodoro E Basilico Con Il Bimby 
e Risotto Alla Milanese (2) 


e Risotto Allo Champagne 
e Risotto Al Limone Ed Frbette 


Risotto Giallo Con Robiola E Pecorino 


Primo piatto a base di robiola 


Ricetta 


Pulire gli asparagi staccandone le punte e riducendo la parte restante a rondelle. 
Raccogliere le rondelle in una casseruola con 125 cl d'acqua, sale, 1/2 scalogno, 1 rametto di 
maggiorana, e far bollire per 30 minuti. 
Filtrare il brodo che verrà usato per il risotto. 
Tritare il 1/2 scalogno rimasto, farlo appassire in un filo di olio, unire il riso, tostarli, sfumarli con 1/2 
bicchiere di vino, salare, pepare e cuocerlo aggiungendo il 'brodo' degli asparagi. Dopo circa 7 minuti 
unire le punte di asparago tagliate a metà per il lungo, 3 bustine di zafferano e proseguire la cottura. 
Quando il risotto sarà al dente e molto all'onda, spegnere, mantecare con burro, robiola, pecorino 
grattugiato e lasciar riposare coperto per un paio di minuti prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di asparagi verdi 
450g di riso 

170g di formaggio robiola 
80g di formaggio pecorino 
60g di burro 

1 scalogno 

3 bustine di zafferano 

1 rametto di maggiorana 
1/2 bicchiere di vino bianco secco 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Risotto Con Moscardini E Asparagi 
Risotto Allo Zafferano E Fiori Di Zucchine 


Risotto Alle Mele (2) 
Tortino Di Riso (2 
Risotto Ai Friarielli 


Risotto Giallo E Verde 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Tritare la cipolla e farla soffriggere in una casseruola con 20 g di burro e 1 cucchiaio d'olio. 
Unire la salsiccia, spellata e sbriciolata e la zucchina, lavata, spuntata e tagliata a pezzettini. 
Mescolare e far rosolare per 5 minuti, a fuoco basso. 
Unire il riso, far cuocere mescolando per qualche minuto e poi bagnare col brodo caldo e continuare a 
cuocere per 20'. A cottura ultimata, unire lo zafferano, poco burro e 3 cucchiai di grana. 
Regolare di sale e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

150g di salsiccia 

1 zucchina 

1 bustina di zafferano 

125 cl di brodo 

1/2 di cipolla 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
burro 

formaggio grana 

sale 


Ricette simili 


Risotto Giallo-verde 

Riso Vegetariano (2) 

Riso Vegetariano 

Risotto Allo Zafferano (2) 


Risotto Alla Salsiccia 


Risotto Giallo-verde 


Primo piatto a base di zucchina 


Ricetta 


Tritare la cipolla e farla soffriggere in una casseruola con 20 g di burro e 1 cucchiaio d'olio. 
Unire la salsiccia, spellata e sbriciolata e la zucchina, lavata, spuntata e tagliata a pezzettini. 
Mescolare e far rosolare per 5 minuti, a fuoco basso. 
Unire il riso, far cuocere mescolando per qualche minuto e poi bagnare col brodo caldo e continuare a 
cuocere per 20 minuti. A cottura ultimata, unire lo zafferano, poco burro e 3 cucchiai di grana. 
Regolare di sale e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

150g di salsiccia 

1 zucchina 

1 bustina di zafferano 

125 cl di brodo 

1/2 di cipolla 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
burro 

3 cucchiai di formaggio grana 
sale 


Ricette simili 


Risotto Giallo E Verde 
Riso Vegetariano (2) 

Riso Vegetariano 

Risotto Allo Zafferano (2) 


Risotto Alla Salsiccia 


Risotto Gratinato 


Primo piatto a base di prosciutto 


Ricetta 


Cuocere il riso in abbondante acqua salata. Intanto, far insaporire nel burro, in una padella, i 
pisellini, scolati della loro acqua di conservazione, insieme all'erba cipollina. 
Scolare il riso, metterlo in una terrina, unire i pisellini e il prosciutto tritato finemente, salare e pepare. 
Versare il risotto in una pirofila imburrata, distribuirvi sopra la salsa al prosciutto di praga e infornare a 
180 gradi per 10 minuti, facendo gratinare. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

100g di pisellini in scatola 

burro 

100g di prosciutto 

erba cipollina sminuzzata 

6 cucchiai di salsa di prosciutto di praga 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Pizza Affumicata 
Riso E Verdure 


Anello Al Curry 
Insalata Di Riso E Mais 


Conchiglie Prelibate 


Risotto In Bianco 


Primo piatto a base di burro 


Ricetta 


Cuocere il riso in acqua bollente salata per 18°. 
Scaldare la panna con il prezzemolo tritato. 
Condire il riso con 4 cucchiai di parmigiano grattugiato, mescolare lentamente in modo che il formaggio 
fonda, unire il burro e la panna. 
Servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

1 cucchiaio di prezzemolo 

50g di burro 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
3/4 bicchiere di panna 

sale 


Varianti 


e Risotto In Bianco (2) 


Ricette simili 


e Risotto Alla Crema Di Formaggi 
Timballo Di Riso Al Pomodoro 


Risotto Verde Verde 
Risotto All'origano 
Vellutata Dell'epifania 


Risotto In Bianco (2) 


Primo piatto a base di burro 


Ricetta 


Cuocere il riso con 1 pizzico di sale e intanto scaldare in una pentola la panna e il prezzemolo tritato. 
Appena il riso sarà cotto, versarlo in un'insalatiera, condirlo con 4 cucchiai di formaggio grattugiato e 
mescolare lentamente in modo che il formaggio si fonda, unire il burro la panna, il prezzemolo e servire. 


Ingredienti per 6 persone 


e 600g di riso 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
90g di burro 

4 cucchiai di formaggio parmigiano 
1 bicchiere di panna 

1 pizzico di sale 


Varianti 
e Risotto In Bianco 


Ricette simili 


e Riso Verde (2) 

Risotto Al Vino 

Minestra Di Riso, Piselli E Lattuga 
Risotto Saporito (4) 


Risotto Alle Melanzane 


Risotto In Verde 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Soffriggere la cipolla tritata in 30 g di burro, unire il riso, farlo insaporire e versare un po' di brodo. 
Dopo 5 minuti unire i piselli e mescolare con cura, quindi portare a cottura versando il brodo caldo poco 
alla volta. 

Incorporare il basilico e il prezzemolo tritati, aggiustare di sale, aggiungere il parmigiano e il burro, 
mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

400g di piselli 

prezzemolo 

basilico 

cipolla 

100 cl di brodo di dado 

50g di burro 

3 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Varianti 


e Risotto In Verde (2) 
Ricette simili 


e Risotto Dell'orto 
Risi E Bisi 

Riso E Bisi 

Risotto All'ortolana 


Risotto Alla Milanese (2) 


Risotto In Verde (2) 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Preparate il brodo portando a bollore 100 cl d'acqua e aggiungendo il brodo granulare di verdure 
Knorr. A parte tritate finemente lo scalogno, soffriggetelo a fuoco dolce con il burro (per non farlo 
bruciare aggiungete, se necessario, 1 cucchiaio di acqua) aggiungete il riso e fatelo insaporire. 

Bagnate con 1 mestolo di brodo e aggiungete i piselli e le fave alle quali avrete eliminato la pellicina 
che le ricopre. 

Continuate la cottura del risotto per circa 18/20 minuti mescolando e aggiungendo il brodo via via che 
viene assorbito. A fine cottura unite il prezzemolo tritato, l'olio e il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso per risotti 

30g di burro 

200g di piselli freschi (o piselli surgelati) 
150g di fave fresche (o fave surgelate) 

1 scalogno piccolo 

2 cucchiai di brodo granulare di verdure knorr 
1 cucchiaio di olio d'oliva 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 
e Risotto In Verde 
Ricette simili 


e Risotto Di Gamberi 

Riso Al Cartoccio Con Fave E Peperoni 
Risotto Alle Primizie 

Gratin Di Maccheroni 

Minestra Asciutta Di Orzo 


Risotto Indiano 


Primo piatto a base di banana 


Ricetta 


Appassire la cipolla tritata in burro e olio, farvi tostare il riso, spruzzarlo di vino bianco e portarlo a 
cottura bagnandolo ogni tanto con brodo caldo. Qualche minuto prima del termine unire il curry, una 
banana tritata e salare. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

vino bianco 

brodo 

1 cucchiaino di curry 
cipolla 

1 banana 

burro 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Riso Al Curry 

Riso Al Curry Con Gamberi 
Risotto Al Curry 

Risotto Cotton Club 


Risotto Alle Spezie 


Risotto Insolito 


Primo piatto a base di pollo 


Ricetta 


Fiammeggiare ali e collo, pulire le interiora e tagliarle a fettine. 
Soffriggere con poco burro un trito di cipolla carota, sedano, prezzemolo e salvia. 
Unire le parti di pollo, rosolare, spruzzare con il vino, unire la conserva diluita nel brodo, salare, pepare 
e cuocere per 1/2 ora, poi toglierle, unire il riso e portare a cottura con il brodo. 
Servire con il grana e le parti di pollo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

pollo (collo, ali, fegato, cuore) 
1 cipolla 

1 sedano 

1 carota 

prezzemolo 

salvia 

poca di conserva di pomodoro 
brodo 

vino 

formaggio grana 

burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Riso Alla Sbirraglia 
Risotto Al Salmone (3) 


Passato Di Ceci 


Riso Vegetariano 
Risotto Con Gamberi 


Risotto Leggero 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Mettere nella pentola il riso ed il brodo, mettere il coperchio e scaldare, ridurre il calore al minimo 
e far cuocere 12/18 minuti secondo il grado di cottura che desiderate. Prima di servire aggiungete una 
noce di burro e parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


2 tazze di riso 

4 tazze di brodo di carne 

1 noce di burro 

formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Minestra Di Riso E Porri (2) 
Riso In Cagnone Al Ragù 
Risotto Verde 

Risotto Alla Parmigiana 
Risotto Ai Funghi Porcini 


Risotto Mantecato Ai Quattro Formaggi 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


In una casseruola lasciate sciogliere il burro e fatevi appassire la cipolla tagliata a fettine molto 
sottili. 
Unite il riso, lasciatelo rosolare e assorbire il condimento, bagnatelo con un mestolo di brodo bollente. 
Continuate la cottura versando brodo a mano a mano che viene assorbito. Cinque minuti prima che il 
riso sia completamente cotto aggiungete i formaggi tagliati a pezzetti. 
Mescolate perché il riso insaporisca e i formaggi si sciolgano. 
Mantecate con una noce di burro. Vini di accompagnamento: Oltrepò Pavese Bonarda DOC, Cesanese 
Di Affile DOC, Taburno Rosso DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

60g di formaggio fontina 
60g di formaggio emmenthal 
60g di formaggio gorgonzola 
60g di formaggio grattugiato 
40g di burro 

1 cipolla 

brodo 


Ricette simili 


e Canederli Ai Formaggi 
e Pasta Ai Quattro Formaggi 

e Penne Ai Formaggi 

e Riso In Forma Con Prosciutto E Piselli 
e Risotto Alla Crema Di Formaggi 


Risotto Marinaro 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Dorare l'aglio nell'olio, unire i moscardini puliti, farli insaporire, spruzzarli con il vino e cuocere 
per 15 minuti. 
Unire i gamberetti e le vongole scongelati, lasciarli insaporire, unire la conserva diluita con un mestolo 
di brodo, salare, pepare e cuocere ancora per 15 minuti. 
Unire il riso e portare a cottura unendo il brodo poco alla volta e il prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

100g di gamberetti 
200g di vongole 
200g di moscardini 
1 spicchio di aglio 
brodo 

olio d'oliva 

vino bianco 

2 cucchiai di conserva 
prezzemolo 

sale 


Ricette simili 


e Risotto Alla Pescatora (2) 
Stracciatella Di Riso, Vongole E Gamberetti 


Pizza Alla Pescatora 


Risotto Di Magro 
Risotto Ai Moscardini 


Risotto Nei Gusci 


Primo piatto a base di gamberoni 


Ricetta 


Lessate i gamberoni, sgusciateli e tritatene la metà. 
Tritate aglio e prezzemolo e fateli soffriggere nel burro. 
Aggiungete il riso e dopo pochi minuti bagnate col brodo caldo in cui avrete sciolto la salsa. 
Proseguite la cottura e prima di togliere il risotto dal fuoco, mescolatevi i gamberoni tritati e il pepe. 
Versatelo nei gusci di granceola. 
Decorate coi gamberoni interi rimasti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

400g di gamberoni 

1 spicchio di aglio 

2 cucchiai di salsa di pomodoro 
prezzemolo 

burro 

brodo 

sale 

pepe 

gusci di granceola 


Ricette simili 


Gamberoni Nel Nido 

Risotto Con Le Vongole (2) 
Arancini Di Riso (2) 

Riso In Verde Con Gamberoni 
Risotto Al Nero Di Seppia 


Risotto Nero 


Primo piatto a base di seppie 


Ricetta 


Pulire le seppie e tenere da parte due sacchi di inchiostro. 
Soffriggere la cipolla e l'aglio, unire le seppie a pezzetti, cuocere per 10 minuti e bagnare con il vino e 
l'inchiostro. A metà cottura unire il riso e portare a cottura aggiungendo poco a poco il brodo. Prima di 
servire cospargere di pepe e prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

1000g di seppie 

2 bicchieri di vino bianco 

5 cucchiai di olio d'oliva 

1 cipolla tritata 

1 spicchio di aglio 

100 cl di brodo di pesce (o acqua calda salata) 
prezzemolo 

sale 


pepe 


Varianti 


Risotto Nero Al Microonde 
Risotto Nero Alla Fiorentina 


Risotto Nero Con Le Seppie 
Risotto Nero E Verde 


Ricette simili 


Risotto Al Nero 

Risotto Cotton Club 

Riso Con Le Seppie Senza Nero 
Riso Al Nero Di Seppia 

Riso Con Le Seppie 


Risotto Nero Al Microonde 


Primo piatto a base di seppioline 


Ricetta 


Pulite le seppioline tenendo da parte le vescichette con il nero, lavatele, asciugatele e tagliatele a 
striscioline sottili. 
Mettete nel recipiente cipolla, aglio, pomodoro e prezzemolo. 
Mescolate, coprite e cuocete 2' a 600 W. 
Unite le seppie, mescolate e cuocete coperto 7'. 
Unite anche il riso, il nero delle seppie, il vino e 7 dl d'acqua bollente; mescolate e cuocete 15 minuti 
coperto a 600 W. 
Regolate di sale e pepe, un po' di prezzemolo e fate riposare 2". 


Ingredienti per 4 persone 


300g di seppioline con il nero 

30g di cipolla 

1 spicchio di aglio 

2 cucchiai di polpa di pomodoro 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1/2 bicchiere di vino bianco 
prezzemolo tritato 

350g di riso 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Risotto Con Le Seppie (3) 

Risotto Di Seppie Alla Veneziana 

Risotto Alla Pescatora (2) 

Spaghetti Di Riso Alla Polpa Di Granchio 
Fusilli Al Nero Di Seppia 


Risotto Nero Alla Fiorentina 


Primo piatto a base di seppie 


Ricetta 


Pulire le seppie (tenendo da parte la vescichetta piena di sostanza nera), tagliarle a striscioline. 
Soffriggere in un tegame l'olio, l'aglio e la cipolla tritati; appena imbiondiscono aggiungere le seppie, 
mescolare per qualche minuto, poi unire anche le bietole ben ripulite dalle costole e tritate. 

Aggiustare di sale e pepe e cuocere per 30 minuti. Poi, unire il riso e il nero delle seppie e continuare la 
cottura, aggiungendo, se necessario, acqua calda. Prima di servire aggiungere il parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

300g di seppie 

300g di bietole 

aglio 

cipollina 

olio d'oliva 

formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Risotto Nero E Verde 
Risotto Belvedere 
Pansotti Al Sugo Di Noci 


Risotto Nero Con Le Seppie 
Risotto Con Le Erbe 


Risotto Nero Con Le Seppie 


Primo piatto a base di seppie 


Ricetta 


Preparate le seppie: togliete la penna, gli occhi, la bocca, mettete da parte la sacca dell'inchiostro, 
spellatele, lavatele e tagliatele a striscioline. 
Fate soffriggere in tre cucchiai d'olio la cipollina e l'aglio tritati. Appena hanno preso colore, aggiungete 
le seppie, regolate sale e pepe e lasciatele insaporire per qualche momento. 
Bagnate col vino bianco allungato con un po' d'acqua e cuocete a fuoco basso per circa 40 minuti e anche 
di più. A metà cottura mescolate il riso alle seppie e lasciatelo insaporire alcuni minuti. Quindi bagnate 
con il brodo di pesce caldo e poi versate anche l'inchiostro tenuto da parte. Quando il riso è cotto, deve 
riuscire piuttosto morbido, mantecatelo con una noce di burro fresco. Vini di accompagnamento: Isonzo 
Bianco DOC, Trebbiano D'Abruzzo DOC, Bianco D'Alcamo DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

1000g di seppie 

brodo di pesce 

1 cipollina 

1/2 spicchio di aglio 

30g di burro 

1 bicchiere di vino bianco secco 
3 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Cotton Club 


Riso Con Le Seppie Senza Nero 
Risotto Al Nero 


Riso Al Nero Di Seppia 
Risotto Nero 


Risotto Nero E Verde 


Primo piatto a base di seppie 


Ricetta 


Pulite con cura le seppie, tagliatele tutte a pezzetti e tenete da parte soltanto tre o quattro sacchetti 
d'inchiostro. In un grande tegame scaldate l'olio, fatevi insaporire le seppie e quando sono diventate 
appena dorate aggiungete le foglie di bietole lavate e spezzettate. 

Cuocete coperto per mezz'ora. 

Versate nel tegame il riso e aggiungete l'inchiostro tenuto da parte. 

Mescolate per far insaporire, quindi diluite con acqua calda il composto e portate a cottura il risotto. 
Salate, pepate. 

Condite con il formaggio grattugiato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso 

300g di seppie 

500g di bietole 

4 cucchiai di olio d'oliva 
1 cipollina 

1 spicchio di aglio 
formaggio grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Risotto Nero Alla Fiorentina 
Risotto Nero Con Le Seppie 
Risotto Belvedere 

Risotto Con Le Erbe 


Risotto Con Le Rane (2) 


Risotto Paesano 


Primo piatto a base di mortadella 


Ricetta 


In un soffritto di cipolla tritata, olio e burro, tostare il riso, cuocerlo per 15 minuti, versando il brodo 
caldo poco alla volta. 
Lessare carota, sedano e zucchina, tagliarli a dadini e ripassarli nel burro per 2'. 
Unire al riso la mortadella a dadini e le verdure. 
Cuocere per 5 minuti e servire con molto parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


1 cipolla 

2 cucchiai di olio d'oliva 

60g di burro 

350g di riso 

75 cl di brodo di dado 

30g di mortadella (fette di 30 g) 
1 carota 

1 costa di sedano 

1 zucchina 

formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


Risotto Paesano (2) 


Ricette simili 


Risotto Rustico (2) 

Risotto Vegetariano 

Riso Vegetariano (2) 

Riso Vegetariano 

Lasagne Con Prosciutto E Funghi 


Risotto Paesano (2) 


Primo piatto a base di salsiccia 


Ricetta 


Pulite tutta la verdura e tagliate a pezzetti le carote, le patate, il sedano, la cipolla e il cavolo. Intanto 
soffriggete la pancetta con il burro e la salsiccia spellata; unite tutte le verdure e lasciate insaporire. 
Coprite il tutto con acqua e lasciate cuocere per 1 ora, poi unite il riso, il sale, il pepe e portate a fine 
cottura. 

Servite con parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di riso 

2 carote 

1 patata 

1 gambo di sedano 
piselli 

fagioli 

1/4 di cavolo 

1 cipolla 

3 pomodori 

50g di pancetta 
50g di burro 

150g di salsiccia 
formaggio parmigiano grattugiato 
pepe 

sale 


Varianti 


Risotto Paesano 


Ricette simili 


Minestrone Di Verdure 
Timballo Contadino 
Minestrone Ticinese 
Riso E Verdura 


Minestra Di Fagioli E Cavolo 


Risotto Panna E Porri 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


Pulite i porri, togliete la parte verde, tagliate a fettine la parte bianca. In un tegame scaldate il burro e 
insaporitevi i porri. Spruzzateli con un cucchiaio d'acqua e lasciateli cuocere per circa 20 minuti 
abbondanti, aggiungendo acqua se necessario. Quindi mettete il riso, mescolate bene e bagnate con il 
brodo bollente. 

Cuocete per circa 18 minuti continuando a versare brodo via via che il riso lo assorbe. All'ultimo 
momento unite la panna. 

Mescolate, regolate se necessario sale e pepe. 

Servite con formaggio grattugiato a parte. Vini di accompagnamento: Lugana DOC, Verdicchio Dei 
Castelli Di Jesi DOC, Locorotondo DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

4 porri piccoli 

30g di burro 

1 bicchiere di panna 
brodo vegetale 
formaggio grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


e Risotto Ai Porri (3) 
Crema Di Porri 
Risotto Primavera (4) 
Linguine Con I Porri 
Risotto Ai Porri (4) 


Risotto Piccante 


Primo piatto a base di peperoncino 


Ricetta 


Rosolare la cipolla e l'aglio tritati con un po' di burro in una padella. Poi unire il riso e farlo tostare, 
spruzzarlo di vino bianco, aggiungere la passata di pomodoro e via via dei mestoli di brodo caldo. A fine 
cottura, unire lo zafferano e il peperoncino, diluiti in 1 mestolo di brodo e mantecare con burro e grana. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

burro 

vino bianco 

150g di passata di pomodoro 

brodo 

1 bustina di zafferano 

1/2 cucchiaino di peperoncino in polvere 
formaggio grana grattugiato 


Ricette simili 


Paella Vegetariana (3) 
Riso Vegetariano (2) 


Paella Vegetariana (2) 
Risotto Giallo 


Tagliolini Primavera 


Risotto Piselli E Asparagi 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Fare rosolare dolcemente la cipolla tritata nell'olio e in 50 g di burro, prima che il soffritto prenda 
colore aggiungete i piselli e le punte di asparagi tagliate a tocchetti. 
Mescolate e lasciate insaporire alcuni secondi, quindi bagnate con un pò di brodo e fate stufare per 
alcuni minuti. 
Versate il riso mescolando vigorosamente, aggiungete lo zafferano e portatelo a cottura mescolando 
frequentemente, bagnando di tanto in tanto col brodo. Alcuni minuti prima di ritirare il riso aggiungete il 
prezzemolo, il rimanente burro, qualche cucchiaiata di parmigiano grattugiato e mescolate. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso 

1 bustina di zafferano 

300g di piselli sgranati o surgelati 
200g di punte di asparagi 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
100 cl di brodo 

1/2 di cipolla 

60g di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 
formaggio parmigiano 


Ricette simili 


Pennette Alle Verdure 
Fettuccine Alle Verdure 
Risotto In Verde (2) 
Risotto Agli Asparagi (3) 


Risotto All'ortolana 


Risotto Pomodoro E Basilico Con Il Bimby 


Primo piatto a base di polpa di pomodoro 


Ricetta 


Inserisci nel boccale l'olio e la cipolla: 3 minuti a temperatura 100 velocità 4. Posiziona la farfalla 
sulle lame, unisci la polpa di pomodoro e cuoci: 3 minuti a temperatura 100 velocità 1. Aggiungi il riso, 
l'acqua, il dado e cuoci: 13 minuti a temperatura 100 velocità 1. A fine cottura aggiusta di sale, versa in 
una zuppiera e insaporisci con il parmigiano e il basilico fresco. Consigli: la quantità di riso e degli altri 
ingredienti può essere proporzionalmente diminuita in base al numero delle persone. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di riso arborio 

400g di polpa di pomodoro pronta 

70g di olio d'oliva 

70g di formaggio parmigiano grattugiato 
800g di acqua 

1/2 di cipolla 

8 foglie di basilico 

1 cucchiaio di dado bimby 


Ricette simili 


e Risotto Giallo Con Il Bimby 
Risotto Ai Funghi Con Il Bimby 


Minestrina Delicata 
Risotto Con I Wurstel 


Risotto Allo Champagne 


Risotto Pomodoro E Seppie 


Primo piatto a base di seppie 


Ricetta 


Togliete l'osso e il nero alle seppie, soffriggetele nell'olio con la cipolla tritata e successivamente 
uniteci il pomodoro, il prezzemolo, il vino, il sale e il pepe. 
Lasciate cuocere per 30 minuti e poi aggiungete 1 litro di acqua. Finita la cottura unite il riso e fate 
cuocere per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di seppie 

300g di riso 

1 cipolla 

prezzemolo 

1 cucchiaio di conserva di pomodoro 
1 bicchiere di vino bianco 

4 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Al Nero Di Seppia 
Risotto Con Le Seppie (4) 


Risotto Con Calamaretti 


Risotto Al Salmone (3) 
Risotto Con Gamberi 


Risotto Prima Estate 


Primo piatto a base di fagiolini 


Ricetta 


Pulire le verdure eliminando i filamenti. Scottarle in acqua bollente per 2 minuti. Far imbiondire 
l'aglio in un cucchiaio d'olio, unire i pomodori spellati e tritati, far insaporire e unire le verdure; salare e 
stufare brevemente. 

Tostare il riso in 1 cucchiaio d'olio con lo scalogno, sfumare col vino. 
Unire le verdure e il brodo; portare a cottura. 
Mantecare con la ricotta grattugiata; rifinire col basilico. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

200g di fagiolini 

300g di piantine di zucchina 
2 pomodori 

1 scalogno 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
vino bianco 

brodo vegetale 

ricotta salata 

sale 

basilico 


aglio 


Ricette simili 


Risotto Al Tarassaco 

Risotto Ai Frutti Di Mare 
Risotto Con Funghi E Rucola 
Mezzi Ziti Alle Melanzane 
Risotto Alle Erbe Fini 


Risotto Primavera 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Fate cuocere il riso per circa 20 minuti in una pentola con 1 | di acqua bollente salata. 
Pulite e pelate gli asparagi, le carote e le rape e tagliate tutte le verdure a tocchetti. 
Fate appassire lo scalogno affettato in una casseruola con il burro fuso, per 2-3 minuti a calore molto 
moderato; aggiungete lo zucchero, la verdura e bagnate con il brodo vegetale. 
Fate bollire senza coperchio per 15-20 minuti, regolando la fiamma in modo che il brodo evapori un 
poco e le verdure rimangano sode e diventino lucide. Negli ultimi tre minuti di cottura aggiungete i 
cipollotti, quindi unite il riso al dente. 
Lasciate insaporire sul fuoco, cospargete con una macinata di pepe bianco e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di riso a chicchi lunghi 

400g di asparagi verdi 

400g di carote novelle con le loro foglie 
300g di rape 

1 scalogno 

30g di burro 

1/2 cucchiaio di zucchero 

30 cl di brodo vegetale 

300g di cipollotti 

pepe bianco 


Varianti 


Risotto Primavera (2) 
Risotto Primavera (3) 
Risotto Primavera (4) 
Risotto Primavera (5) 


Ricette simili 


Risotto Con Moscardini E Asparagi 
Risotto Al Tarassaco 


Ravioli Di Patate 
Crema Di Asparagi (3 


Riso Alle Melagrane 


Risotto Primavera (2) 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Soffriggere nel burro la cipolla tritata. 
Unire le verdure mondate e tagliate e lasciarle ammorbidire. 
Unire il riso, bagnare con 1 bicchiere di vino e far evaporare. 
Portare il risotto a cottura unendo di volta in volta un mestolo di brodo caldo. 
Regolare di sale e servire caldo con parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

100g di funghi surgelati 
100g di zucchine 

1 peperone 

1 carote 

200g di pomodori 

50g di burro 

1 cipolla 

100 cl di brodo 

sale 

formaggio parmigiano grattugiato 
vino 


Varianti 


Risotto Primavera 


Risotto Primavera (3) 
Risotto Primavera (4) 
Risotto Primavera (5) 


Ricette simili 


e Minestrone Di Verdure 

Risotto Funghi E Asparagi 

Minestra Dello Chef 

Risotto Con Piselli E Pancetta Affumicata 
Riso Verde 


Risotto Primavera (3) 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliare a quadratini piccoli tutte le verdure e farle rosolare in una casseruola con il burro, l'olio, 
l'aglio ed il sedano. Quando le verdure si saranno insaporite versarvi il riso già pulito. Far cuocere 
aggiungendo il brodo che occorre. 

Aggiungere il parmigiano grattugiato e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di formaggio parmigiano 
400g di riso 

2 patate 

2 carote 

sedano 

1 porro 

2 zucchine 

1 melanzana 

1 pugno di fagiolini 

1 manciata di funghi porcini (o funghi champignon) 
1 peperone 

1 manciata di piselli 

1 manciata di fave 

2 spicchi di aglio rosso 

1/2 di cipolla 

50 cl di brodo di manzo 

40g di burro 

40g di olio d'oliva extra-vergine 


Varianti 


Risotto Primavera 


Risotto Primavera (2) 
Risotto Primavera (4) 
Risotto Primavera (5) 


Ricette simili 


Minestrone Di Verdure 
Gnocchi Ai Funghi Porcini 


Tortelloni Ai Funghi Porcini 
Risotto Coi Funghi 
Risotto Con Funghi Porcini 


Risotto Primavera (4) 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


Tagliate a fette i porri e fateli stufare per 25 minuti con una noce di burro, un pizzico di sale e un 
mestolo di acqua. In una padella fate rosolare lo scalogno tritato, nell'olio e a fuoco basso. Poi, nella 
stessa padella tostatevi il riso, innaffiate con il vino bianco e aggiungetevi i porri con il loro sugo di 
cottura. Aggiungetevi, poco per volta, il brodo e, dopo circa 15 minuti di cottura, salate, pepate, 
aggiungete la buccia di limone grattugiata ed il rosmarino tritato fine. Quando il riso è cotto mantecatelo 
fuori dal fuoco con il burro restante ed il parmigiano. 

Guarnite con dell'altra buccia di limone e il rosmarino. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di riso 

200g di porri puliti 

1 scalogno tritato 

1 limone (scorza grattugiata) 
rosmarino tritato fine 

70g di burro 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
brodo vegetale 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


Risotto Primavera 


Risotto Primavera (2) 
Risotto Primavera (3) 
Risotto Primavera (5) 


Ricette simili 


Riso Giallo 

Tagliolini Alle Erbe 

Riso Verde (2) 

Risotto Ai Funghi Porcini (2) 
Risotto Ai Porri (3) 


Risotto Primavera (5) 


Primo piatto a base di punte di asparagi 


Ricetta 


Tritare sedano, carota e cipollotto. Far appassire il trito in olio e burro poi unire gli asparagi 
precedentemente scottati in acqua bollente. 
Rosolare per 5 minuti, aggiungere il riso, bagnarlo con il vino e farlo evaporare. 
Portare il riso a cottura unendo 1 mestolo di brodo alla volta. Poco prima di levarlo dal fuoco 
incorporare 4 cucchiai di panna, abbondante grana, sale e pepe. 
Mescolare bene e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

200g di punte di asparagi surgelate 
1 cipollotto 

1/2 di carota 

1 costa di sedano 

vino bianco 

brodo 

olio d'oliva 

burro 

4 cucchiai di panna liquida 
abbondante di formaggio grana grattugiato 
sale 


pepe 


Varianti 


e Risotto Primavera 

e Risotto Primavera (2) 
e Risotto Primavera (3) 
e Risotto Primavera (4) 


Ricette simili 


e Risotto Con Asparagi (2) 
Orecchiette Agli Asparagi 
Risotto Con Asparagi 
Maccheroni Agli Asparagi 
Risotto Alle Noci (2) 


Risotto Primaverile 


Primo piatto a base di verdura di stagione 


Ricetta 


Lavare bene le verdure e tagliarle a dadini. 
Affettare la cipolla ben pulita e farla rosolare in olio e burro. 
Aggiungere quindi il riso e tutte le verdure. Lasciar tostare alcuni secondi, poi versare un bicchiere di 
vino bianco secco. Una volta evaporato coprire il riso col brodo caldo e portarlo a cottura. 
Aggiungere il parmigiano e una noce di burro e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

500g di verdura di stagione 

1 bicchiere di vino bianco secco 

4 cucchiai di formaggio parmigiano 
20g di burro 

olio d'oliva 

100 cl di brodo vegetale 

1 cipolla 


Ricette simili 


e Risotto Alla Melagrana 
Riso Giallo 
Risotto Allo Speck E Finocchi 


Risotto Allo Speck E Finocchio 
Risotto All'ortolana 


Risotto Profumato 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Far appassire la cipolla e quando è leggermente dorata, versate il riso e fatelo tostare. A questo punto 
versare il brodo e procedere a normale cottura. Quando il riso è al dente mescolare il tonno sminuzzato, 
grattare un po' di scorza di limone (solo la parte gialla), ed ultimare la cottura. Prima di servire nei piatti 
mantecare il riso con il latte e cospargere con prezzemolo. 


Ingredienti per 3 persone 


e 300g di riso 

240g di tonno 

1 cipolla 

brodo 

prezzemolo 

1/2 bicchiere di latte 

1 limone (scorza gialla) 


Ricette simili 


Riso Al Limone 

Maccheroni Con Patate E Tonno 
Risotto 'costiera' 

Risotto Alla Crema Di Melanzane 
Risotto Al Limone Ed Frbette 


Risotto Rustico 


Primo piatto a base di fagioli 


Ricetta 


Soffriggere la pancetta con la cipolla tritata, il pomodoro e l'olio. 
Unire il riso, farlo insaporire, aggiungere i fagioli già lessati e spruzzare con il vino. Far evaporare e 
portare a cottura unendo, poco alla volta, il brodo caldo. A termine, mantecare con il burro e servire con 
parmigiano grattugiato a piacere. 


Ingredienti per 4 persone 


50g di pancetta 

1 cipolla 

300g di pomodori pelati 

4 cucchiai di olio d'oliva 

300g di fagioli borlotti 

1/2 bicchiere di vino rosso 

75 cl di brodo 

1 noce di burro 

formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


e Risotto Rustico (2) 


Ricette simili 


e Gnocchetti E Fagioli 

e Minestra Bolognese 

e Polenta Con Fagioli All'emiliana 
e Fusilli Alla Crema Di Fagioli 

e Bucatini Alla Crema Di Fagioli 


Risotto Rustico (2) 


Primo piatto a base di pancetta 


Ricetta 


Pulite lavate e tagliate a dadini sedano, carota e zucchina. 
Tritate la cipolla. 
Sminuzzate i pomodori. 
Tagliate la pancetta a cubetti, fatela rosolare con il burro per pochi minuti e aggiungete le verdure. 
Mescolate, fate soffriggere, aggiungete 1/2 mestolo di brodo e lasciate cuocere a fuoco lento per 10 
minuti. 
Unite il riso, fatelo insaporire per un minuto, salate, pepate e versate mano a mano il brodo caldo fino a 
quando non sarà cotto. A cottura ultimata, togliete dal fuoco, unite le fette di formaggio da fondere, 
mescolate bene e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

150g di pancetta (fette da 150 g) 
4 fette di formaggio da fondere 
1/2 di cipolla 

1/2 gambo di sedano 

1 carota 

2 pomodori maturi 

1 zucchina 

60g di burro 

150 cl di brodo 

sale 


pepe 


Varianti 
e Risotto Rustico 
Ricette simili 


Risotto Paesano 


Risotto Vegetariano 
Riso Vegetariano (2) 


Riso Vegetariano 
Minestrone Rustico 


Risotto Salmonato 


Primo piatto a base di spuma di salmone affumicato 


Ricetta 


Lessare il riso. Intanto, mettere nel frullatore la panna, il succo dei limoni e la spuma di salmone. 
Frullare e con la crema ottenuta condire il riso ben scolato e già disposto nella terrina. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di riso 

e 100g di spuma di salmone affumicato 
e 2 limoni (succo) 

e 1/2 bicchiere di panna 


Ricette simili 


Riso Salmonato (2) 


Riso Salmonato 

Risotto Al Salmone (2) 
Risotto Al Salmone 
Tagliatelle Al Salmone (2 


Risotto San Daniele 


Primo piatto a base di prosciutto 


Ricetta 


Rosolare la cipolla tritata in olio e burro, unire il riso e farlo tostare. Spruzzarlo con il vino rosso e 
farlo evaporare. 
Cuocere bagnando con il brodo man mano che viene assorbito. 
Tagliare il prosciutto a listarelle e unirlo al riso 5 minuti prima di levarlo dal fuoco. 
Mescolare bene e portare il riso a cottura. 
Servire con grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

200g di prosciutto san daniele 
vino rosso 

brodo 

burro 

olio d'oliva 

1 cipolla 

formaggio grana grattugiato 


Ricette simili 


e Riso Al Prosciutto 


Risotto Saporito (3) 
Risotto Al Radicchio (7) 


Risotto Allo Zafferano (2) 
Risotto Con Piselli 


Risotto Saporito 


Primo piatto a base di brodo di dado 


Ricetta 


Portare a ebollizione il brodo, versarvi il riso, abbassare il fuoco e coprire. 
Sciacquare i capperi e frullarli insieme alla cipolla e al prezzemolo. 
Aggiungere questa salsa al riso pronto, aggiustare di sale, pepare e servire cosparso di grana. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

800g di brodo di dado 
prezzemolo 

1 cipolla 

sale 

pepe 

formaggio grana 

1 cucchiaio di capperi sotto sale 


Varianti 


Risotto Saporito (2) 
Risotto Saporito (3) 
Risotto Saporito (4) 


Ricette simili 


Risotto Con La Salsiccia 

Riso E Luganega 

Risotto Alle Zucchine 

Minestra Di Riso E Prezzemolo 


Risotto Con Asparagi (2) 


Risotto Saporito (2) 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


In una pentola fate soffriggere la cipolla tritata fine, con la pancetta a cubetti, il prezzemolo ed i 
pomodori pelati e privati dei semi. 
Aggiungete il mais scolato dal suo liquido e lasciatelo insaporire per qualche istante prima di unire il 
riso. Quando sarà ben tostato, aggiungete il brodo bollente, sale e pepe continuando a mescolare sino alla 
fine della cottura. 
Aggiungete un poco di burro, parmigiano grattugiato e chiudete la pentola per qualche minuto prime di 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 scatola di mais tenero 
e 40g di burro 

e 400g di riso 

e 50g di pancetta magra 

e 1cipolla 

e 1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
e sale 

e pepe 

e formaggio parmigiano 
e brodo 

e 2 pomodori da sugo 


Varianti 


e Risotto Saporito 
e Risotto Saporito (3) 
e Risotto Saporito (4) 


Ricette simili 


Risi E Bisi 
Riso E Bisi 
Minestrone Ticinese 


Risotto Al Radicchio Di Treviso (2) 
Risotto Al Vino 


Risotto Saporito (3) 


Primo piatto a base di salsiccia 


Ricetta 


Rosolare nell'olio e nel burro la salsiccia spellata, unire il riso e farlo insaporire. Bagnarlo con il 
vino rosso e portarlo a cottura unendo il brodo poco per volta. 
Mantecare con abbondante grana grattugiato e servire ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

150g di salsiccia spellata 

1/2 bicchiere di vino rosso 

40g di burro 

3 cucchiai di olio d'oliva 

brodo 

abbondante di formaggio grana grattugiato 


Varianti 


e Risotto Saporito 
e Risotto Saporito (2) 
e Risotto Saporito (4) 


Ricette simili 


e Risotto Con Salsiccia (5) 


Risotto Della Cascina 
Risotto Alla Salsiccia 
Risotto Al Radicchio Di Treviso 


Risotto Con Salsiccia (3) 


Risotto Saporito (4) 


Primo piatto a base di scalogni 


Ricetta 


Tritare cipolla e scalogni e affettare il porro. Farli stufare in 60 g di burro e poca acqua. 
Steccare l'aglio con i chiodi di garofano e unirlo al trito con il riso. 
Cuocere mescolando poi bagnare con poco vino e brodo. Dopo 10 minuti eliminare l'aglio e portare a 
cottura il riso. 
Unire il resto del burro, il taleggio a dadini, prezzemolo tritato, pepe e parmigiano. 
Mescolare bene e far riposare prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso 

100g di scalogni 

1 porro 

1 cipolla 

200g di formaggio taleggio 
2 spicchi di aglio 

80g di burro 

2 chiodi di garofano 
prezzemolo tritato 
formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 

vino bianco 


Varianti 


Risotto Saporito 
Risotto Saporito (2) 
Risotto Saporito (3) 


Ricette simili 


Risotto Al Vino 

Risotto Ai Porri E Zafferano 
Risotto Al Taleggio 

Riso Verde (2) 

Risotto Ai Funghi Porcini (2) 


Risotto Speciale 


Primo piatto a base di cipolline 


Ricetta 


Soffriggere con 3 cucchiai d'olio e 30 g di burro le cipolline in salamoia tritate, poi unirvi il riso, 
facendo tostare, spruzzarlo con il gin e, appena sarà evaporato, con il vermouth secco. 
Portare il riso a cottura, unendo del brodo caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


6 cipolline in salamoia tritate 

3 cucchiai di olio d'oliva 

30g di burro 

400g di riso 

1 bicchierino di gin 

1/2 bicchiere di vermouth secco 
brodo 


Ricette simili 


Riso Mozart 

Risotto Al Granchio 

Riso Alla Veneziana 

Risotto Con Le Mele 

Spaghetti Al Granchio E Piselli 


Risotto Tartufato Piemontese 


Primo piatto a base di tartufo 


Ricetta 


Tritare la cipolla, farla sudare a fuoco basso nell'olio. 
Unire il riso, farlo tostare qualche minuto. 
Bagnare con un mestolo di latte, aggiustare di sale, pepe e cuocere aggiungendo il latte. 
Tagliare il murazzano a listarelle e affettare il tartufo con il suo strumento. Terminata la cottura 
mantecare con il parmigiano grattugiato, il murazzano, quindi la noce di burro. 
Unire il tartufo. Far riposare per 2 minuti e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso carnaroli (0 riso vialone) 
1 cipolla 

30g di tartufo 

sale 

pepe 

50g di formaggio parmigiano 

100g di formaggio murazzano 

100 cl di latte 

1 noce di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 


Ricette simili 


Risotto Agli Spinaci (2) 
Risotto Al Limone Ed Frbette 
Risotto Alla Pilota 

Riso All'arneis Con Tartufi 


Risotto Alla Trevigiana 


Risotto Vegetariano 


Primo piatto a base di fagioli 


Ricetta 


Mondate e tritate la cipolla. 
Pelate la carota, lavatela e tagliatela a pezzettini. 
Mondate il sedano e tagliatelo a pezzetti. 
Togliete i fili ai fagiolini, lavateli e tagliateli a pezzetti. 
Fate scaldare il brodo in una pentola. 
Fate scaldare l'olio in un tegame, aggiungete 50 g di burro e fatevi rosolare la cipolla. 
Versate il riso e mescolate per un minuto; aggiungete 6 dl di brodo caldo e mescolate con il cucchiaio di 
legno per staccare bene i chicchi di riso. Quando tutto il brodo sarà stato assorbito, versatene ancora 15 
cl, mescolando sempre. Dopo dieci minuti di cottura, aggiungete carota, sedano, piselli e fagiolini. 
Mescolate e non appena il brodo sarà stato assorbito, versate ancora 15 cl. 
Lavate la zucchina, tagliatela a pezzettini. 
Sbollentate i pomodori, pelateli, togliete i semi e la loro acqua, tagliateli a pezzetti. 
Aggiungete queste verdure al riso e fate cuocere il tutto, mescolando sempre e versando altro brodo se 
necessario. Quando il riso ha assorbito tutto il brodo (circa trenta minuti), togliete la pentola dal fuoco, 
mettete il resto del burro e metà del parmigiano grattugiato. 
Assaggiate, salate e pepate. 
Coprite la pentola per due minuti, mescolate e mettete il risotto in un piatto di portata ben caldo. 
Servite subito con parmigiano grattugiato a parte. Vino consigliato: Riesling Oltrepo' Pavese. 


Ingredienti per 4 persone 


pepe 

sale 

75g di formaggio parmigiano 
75g di burro 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
1 cipolla 

2 gambi di sedano 

1 carota 

2 pomodori 

1 zucchina 

100g di fagioli 

100g di piselli 

130 cl di brodo 

250g di riso 


Ricette simili 


e Minestrone Rustico 
Risotto Paesano 
Minestrone Di Verdure 
Risotto Rustico (2) 
Risotto Paesano (2) 


Risotto Veloce Alla Pentola A Pressione 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Con la pentola a pressione per un risotto veloce: si prepara il soffritto, si aggiungono il riso, il 
condimento scelto, una spruzzata di vino e il brodo. Il tempo: sette minuti dal fischio. 


Ingredienti per 4 persone 


e soffritto 

400g di riso 
condimento 

1 spruzzata di vino 
100 cl di brodo 


Ricette simili 


e Risi E Bisi Del Doge 
Pasta E Fagioli (10) 
Crema Di Gamberetti 


Riso - Cottura Bollito (ricetta Base) 
Farfalline Alla Zucca 


Risotto Verde 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


In una casseruola mettete 30 g di burro con un cucchiaio di olio e fatevi cuocere la cipolla tritata, gli 
spinaci e le altre verdure a tocchetti; salate e lasciate insaporire per una mezz'ora abbondante. 
Aggiungete il riso e portate a cottura lentamente, aggiungendo via via il brodo. A cottura ultimata 
aggiungete pepe, il burro rimasto e il parmigiano. 

Mescolate e servite caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

100g di spinaci lessi tritati 

2 zucchine piccole 

1 cipolla piccola 

1 costa di sedano 

50g di burro 

sale 

pepe 

olio d'oliva 

formaggio parmigiano grattugiato 
brodo di carne (o brodo di dado) 


Varianti 


e Risotto Verde (2) 


e Risotto Verde (3) 
e Risotto Verde Verde 


Ricette simili 


Risotto Agli Spinaci 
Risotto Alla Zucca (2) 
Cannelloni Della Casalinga 


Risotto Alla Parmigiana 
Risotto Allo Zafferano E Fiori Di Zucchine 


Risotto Verde (2) 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Soffriggere in 70 g di burro cipolla e carota tritate e gli spinaci. 
Passare al setaccio, rimettere il composto sul fuoco e unire il riso. Far insaporire e portare a cottura 
aggiungendo poco alla volta il brodo. Prima di servire unire il burro rimasto e il parmigiano e aggiustare 
di sale. 
Coprire il risotto con il sugo di funghi e portare in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

250g di spinaci lessati tritati 
100g di burro 

1 cipolla 

1 carota 

formaggio parmigiano grattugiato 
200 cl di brodo 

sugo ai funghi 

sale 


Varianti 


e Risotto Verde 


e Risotto Verde (3) 
e Risotto Verde Verde 


Ricette simili 


Torta Salata Di Riso 
Risotto Alle Frbe 


Strangolapreti 
Cannelloni Alla Ricotta 


Risotto Con Castagne E Rosmarino 


Risotto Verde (3) 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Tritate gli spinaci crudi, la carota, il sedano con alcune delle sue foglie e la cipolla. 
Fate rosolare questo trito in olio e burro e poi lasciate cuocere a fuoco basso per circa 10 minuti o poco 
più. 
Regolate il sale. 
Aggiungete il riso, mescolate con cura perché insaporisca bene. Bagnatelo con il brodo e proseguite la 
cottura, circa 18 minuti, come per un normale risotto. Prima di toglierlo dal fuoco mantecate con un 
pezzetto di burro. Servitelo con formaggio grattugiato a parte. Vini di accompagnamento: Valdadige 
Bianco DOC, Orvieto DOC, Melissa DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

150g di spinaci 

40g di burro 

3 cucchiai di olio d'oliva 
formaggio grattugiato 
brodo 

1 costa di sedano 

1 carota 

1 cipolla 

sale 


Varianti 


e Risotto Verde 


e Risotto Verde (2) 
e Risotto Verde Verde 


Ricette simili 


Risotto Agli Spinaci 
Risotto Paesano 

Risotto Con Asparagi (2) 
Riso Vegetariano (2) 
Riso Vegetariano 


Risotto Verde Verde 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Lessare gli spinaci e frullarli. 
Tritare la cipolla e soffriggerla in metà del burro. 
Unire gli spinaci e far insaporire. 
Versare il riso, mescolare bene e aggiungere poco alla volta il brodo caldo e portare a cottura. Prima di 
togliere dal fuoco mantecare con il burro rimasto e la panna. 
Unire il parmigiano e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di riso 

150g di spinaci surgelati 

20 cl di panna da cucina 

40g di burro 

1/2 di cipolla 

75 cl di brodo 

formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Riso Verde 
Risotto Ai Funghi Porcini 
Zuppa Verde Al Formaggio 


Riso Con Asparagi 
Risotto Con Piselli F Pancetta Affumicata 


Risotto Viennese 


Primo piatto a base di wurstel di maiale 


Ricetta 


Tagliare i wurstel a dadini e tritare finemente la cipolla, fare quindi rosolare il tutto in 2 cucchiai 
d'olio d'oliva. 
Unire il riso, farlo tostare per pochi minuti ed aggiungere il Martini. Quando sarà evaporato portare a 
cottura il riso, aggiungendo gradualmente il brodo e girando di tanto in tanto. 
Unire una noce di burro e servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di riso 

4 wurstel di maiale 

1 cipolla grande 

150 cl di brodo 

1/2 bicchiere di martini secco 
olio d'oliva 

burro 


Ricette simili 


Riso Mozart 

Risotto Con I Wurstel 

Risotto Allo Speck E Finocchi 
Risotto Allo Speck E Finocchio 
Erwtensoep 


Rollè Di Orata Con Riso Al Sake 


Primo piatto a base di orata 


Ricetta 


Portate ad ebollizione mezzo litro d'acqua in una casseruola, aggiungetevi lo zucchero, il sakè e il 
riso e fate cuocere a calore moderato e a recipiente coperto per circa 15 minuti. Al termine spegnete il 
fuoco e lasciate raffreddare il riso. Nel frattempo pulite il pesce, lavatelo con cura sotto l'acqua corrente, 
asciugatelo e riducetelo a filetti. 

Ponete questi ultimi in un piatto fondo e bagnateli col succo di limone precedentemente mescolato alla 
citronella sbriciolata. 

Condite l'orata con il sale necessario e una macinata abbondante di pepe e lasciatela marinare al fresco 
per circa mezz'ora. Trascorso il tempo indicato, stendete i filetti di pesce sul piano di lavoro, distribuite 
su ciascuno un poco del riso preparato, poi avvolgeteli su se stessi in modo da formare dei rotoli con il 
riso all'interno. 

Legate ciascun rotolo con un rametto d'erba cipollina, quindi poneteli in frigorifero per un'ora. Al 
momento di servire, dividete ogni rotolo in due o tre fette rotonde, servendovi di un coltellino ben 
affilato, e servite con insalata fresca. --- CONSIGLI. Originale e sofisticato, questo piatto dal gusto 
orientaleggiante può essere servito sia come delicato primo piatto che come antipasto, naturalmente 
variando le dosi. L'accuratezza e l'eleganza della presentazione lo rendono adatto anche per le occasioni 
più importanti. 


Ingredienti per 6 persone 


e 1 orata grande 

e 2 cucchiai di sakè 
e 150g di riso fino 
e 2 limoni (succo) 
e 30g di citronella secca 

e 10gdi zucchero 

e sale 

e pepe 

e 12 rametti di erba cipollina 


Ricette simili 


Insalata Di Riso E Gamberi 


Spaghetti Con Pollo 


Garganelli Alla Zucca E Noci 
Risotto Alla Vodka 


Riso Freddo Alla Mela 


Rotelle Con Melanzane E Ricotta Salata 


Primo piatto a base di melanzana 


Ricetta 


Soffriggere l'aglio, aggiungere la passata e il basilico. A parte tagliare la melanzana a cubetti e 
friggere in olio d'oliva. Unirla alla passata, scolare la pasta e saltarla in padella col sugo. 
Servire guarnendo con basilico e ricotta grattata. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pasta tipo rotelle 

1 melanzana 

200g di ricotta salata 

2 spicchi di aglio 

200g di passata di pomodoro 
olio d'oliva extra-vergine 
basilico 

sale 


Ricette simili 


Fusilli Alla Toscana 

Pappardelle AI Ragù Di Melanzane 

Mezzi Ziti Alle Melanzane 

Tagliolini Integrali Con Pomodori Al Forno 
Pasta Alla Norma 


Rotolo Con Porri E Prosciutto 


Primo piatto a base di porri 


Ricetta 


In una terrina lavorate la ricotta, passata al setaccio, con la panna e il Parmigiano, in modo da 
ottenere un composto piuttosto morbido. 
Pulite i porri, tagliateli a tocchetti e fateli lessare in una pentola con poca acqua salata, per circa 15 
minuti. 
Stendete la pasta su un canovaccio in una sfoglia sottile di forma rettangolare. Copritela con il composto 
di ricotta, sovrapponetevi le fette di prosciutto cotto e sopra quest'ultimo appoggiate con ordine i pezzi di 
porro. 
Arrotolate la pasta, racchiudendo all'interno il ripieno, avvolgetela strettamente in un telo sottile, 
chiudete quest'ultimo alle estremità e fate cuocere il rotolo in una pentola con acqua salata in leggera 
ebollizione per 45 minuti. In una casseruolina fate rosolare il prosciutto tritato con il burro, unite quindi 
la panna e fatela scaldare senza che arrivi a bollire. Quando il rotolo è pronto, lasciatelo raffreddare e 
tagliatelo a fette. Fatele scaldare brevemente in forno, disposte in una teglia, quindi distribuitele in sei 
piatti individuali insieme ad un poco di salsa alla panna e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


400g di pasta tipo pasta all'uovo 
per il ripieno: 

400g di ricotta 

3 cucchiai di panna 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
100g di prosciutto cotto 

400g di porri 

sale 

per la salsa: 

40 cl di panna 

1 noce di burro 

50g di prosciutto cotto 

3 foglie di salvia 


Ricette simili 


Ravioli Alla Napoletana 
Tagliatelle Verdi 


o. 

o. 

e Cannelloni Alla Besciamella 
e Rotolo Con Spinaci E Speck 
e Agnolotti Alla Piemontese (2) 


Rotolo Con Spinaci E Speck 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Pulite e lavate gli spinaci e lessateli in una pentola senz'acqua e con un pizzico di sale. In una terrina 
lavorate la ricotta, passata al setaccio, con la panna e il Parmigiano, fino ad ottenere un composto 
cremoso. 

Stendete la pasta su un canovaccio in una sfoglia sottile di forma rettangolare, copritela con il composto 
di ricotta, su questo formate uno strato di spinaci ben strizzati, infine sovrapponetevi le fette di speck. 
Arrotolate la pasta su se stessa chiudendo all'interno il ripieno, avvolgetela strettamente in un telo 
sottile, chiudete quest'ultimo alle estremità e fate cuocere il rotolo in una pentola con acqua salata in 
leggera ebollizione per 45 minuti. Trascorso questo tempo, lasciatelo raffreddare, tagliatelo a fette e 
scaldatele in forno per pochi istanti. 

Suddividete la preparazione in sei piatti individuali insieme a un poco di salsa di pomodoro calda e 
servite con il resto della salsa a parte. 


Ingredienti per 6 persone 


400g di pasta tipo pasta all'uovo 

salsa di pomodoro 

per il ripieno: 

400g di ricotta 

3 cucchiai di panna 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
300g di spinaci 

sale 

150g di speck 


Ricette simili 


Rotolo Con Porri E Prosciutto 


Cannelloni Di Magro 

Ravioli Alla Napoletana 
Rotolo Di Ricotta E Peperoni 
Lasagne Al Forno Con Verdure 


Rotolo Di Ricotta E Carciofi 


Primo piatto a base di carciofi 


Ricetta 


Preparate la salsa di pomodoro come indicato nella ricetta corrispondente. 
Private i carciofi delle foglie esterne più dure e delle spine, divideteli a metà, eliminate il fieno e 
tagliateli a spicchi, immergendoli in acqua acidulata con il succo del limone per evitare che scuriscano. 
Tritate finemente il prezzemolo e l'aglio, soffriggete per pochi istanti il trito in una capace casseruola 
con l'olio, a calore moderato, quindi unite i carciofi e salate. 
Fate cuocere gli ortaggi a calore moderato fino a quando saranno morbidi; se tendono ad asciugare 
troppo, bagnateli con qualche cucchiaiata di latte e, infine, col vino bianco. Toglieteli dal fuoco e 
lasciateli raffreddare, dopodichè tritateli e mescolateli alla ricotta. Con gli ingredienti elencati preparate 
la pasta all'uovo seguendo le indicazioni riportate nella ricetta corrispondente, quindi stendetela su un 
canovaccio in una sfoglia sottile di forma rettangolare e copritela con il ripieno preparato, formando uno 
strato uniforme. 
Arrotolate la pasta su se stessa, lungo il lato maggiore, racchiudendo all'interno il ripieno. 
Avvolgete il rotolo in un telo sottile, chiudete quest'ultimo alle estremità e fate cuocere la preparazione 
in una pentola con acqua salata in leggera ebollizione per circa 45 minuti. Trascorso il tempo indicato, 
togliete il rotolo dal recipiente, lasciatelo raffreddare, liberatelo dal telo e tagliatelo a fette regolari. 
Disponete queste ultime in una pirofila e fatele scaldare brevemente nel forno, quindi suddividetele nei 
piatti individuali, in cui avrete già messo un poco di salsa di pomodoro calda, e servite con il resto della 
salsa a parte. 


Ingredienti per 6 persone 


salsa di pomodoro 

per la pasta: 

200g di farina bianca 

2 uova 

sale 

per il ripieno: 

1000g di carciofi 

400g di ricotta 

1 mazzetto di prezzemolo 
1 spicchio di aglio 

1 limone 

sale 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
latte 

3 cucchiai di olio d'oliva 


Ricette simili 


Pansoti Alla Genovese 
Ravioli Alla Napoletana 
Fusilli Ai Carciofi 


Pansotti Al Sugo Di Noci 
Rotolo Verde 


Rotolo Di Ricotta E Peperoni 


Primo piatto a base di peperoni 


Ricetta 


Lavate i peperoni, asciugateli e fateli cuocere in forno a 200 gradi per 20 minuti; lasciateli 
raffreddare, pelateli, privateli del torsolo e dei semi e tagliateli a falde regolari. In una terrina lavorate la 
ricotta con la panna e il Parmigiano, in modo da ottenere un composto morbido. 

Stendete la pasta su un canovaccio in una sfoglia sottile di forma rettangolare, spalmatela con il 
composto di ricotta, formando uno strato compatto, e appoggiate su quest'ultimo i pezzi di peperone, 
alternando i colori. 

Arrotolate la pasta su se stessa, avvolgetela in un telo sottile, chiudete questo alle estremità e fate 
cuocere il rotolo in una pentola con acqua salata in leggera ebollizione per 45 minuti. 

Pulite e diliscate le acciughe; tagliate l'aglio a fette sottili. 

Fate sciogliere il burro in una casseruola, unite l'aglio, lasciate che si ammorbidisca senza dorare, quindi 
aggiungete l'olio e le acciughe e fate sobbollire il tutto per una decina di minuti. Quando il rotolo è 
freddo, tagliatelo a fette, fatele scaldare brevemente in forno, quindi distribuitele in sei piatti individuali, 
conditele con la salsa preparata e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


400g di pasta tipo pasta all'uovo 
per il ripieno: 

400g di ricotta 

3 cucchiai di panna 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
1 peperone rosso 

1 peperone giallo 

1 peperone verde 

sale 

per la bagna cauda: 

150g di olio d'oliva 

80g di acciughe sotto sale 

30g di burro 

3 spicchi di aglio 


Ricette simili 


Pappardelle Con Sugo Di Agnello E Peperoni 
Riso E Peperoni 

Penne Ai Peperoni (2) 

Fusilli Alla Salsa Di Peperoni 

Spaghettini Arcobaleno 


Rotolo Di Salmone E Ricotta 


Primo piatto a base di salmone 


Ricetta 


In una terrina lavorate la ricotta, passata al setaccio, con il Parmigiano e la panna, servendovi di un 
cucchiaio di legno, in modo da ottenere un composto cremoso; se risultasse ancora troppo consistente per 
poterlo stendere con facilità, unitevi altra panna. 

Preparate la pasta all'uovo come indicato nella ricetta corrispondente e stendetela su un canovaccio in 
una sfoglia sottile di forma rettangolare. Formatevi sopra uno strato regolare con il composto di ricotta e 
coprite quest'ultimo con le fette di salmone affumicato. Aiutandovi con il canovaccio arrotolate con 
cautela le pasta su se stessa, dal lato più lungo, racchiudendo all'interno il ripieno. 

Avvolgete strettamente il rotolo ottenuto in un telo sottile, chiudete questo alle estremità, quindi fate 
cuocere la preparazione in una pentola con acqua salata in leggera ebollizione per 45 minuti. Quando il 
rotolo è pronto lasciatelo raffreddare, fuori dal recipiente di cottura, liberatelo dal telo, tagliatelo a fette 
regolari, disponete queste ultime in una pirofila e fatele scaldare in forno. Intanto fate rosolare in una 
casseruolina gli spicchi d'aglio e la salvia con il burro, quindi togliete dal fuoco ed eliminate l'aglio. 
Distribuite le fette di rotolo, ormai calde, in sei piatti singoli, cospargetele con il burro fuso e servite 
immediatamente. 


Ingredienti per 6 persone 


100g di burro 

3 spicchi di aglio 

alcune foglie di salvia 

per la pasta: 

200g di farina bianca 

2 uova 

sale 

per il ripieno: 

400g di ricotta 

3 cucchiai di panna 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
200g di salmone affumicato 
sale 


Ricette simili 


Strudel Di Spinaci (2) 
Ravioli Di Magro 

Ravioli Al Papavero 

Rotolo Con Porri E Prosciutto 


Cappellacci Al Profumo Di Maggiorana 


Rotolo Verde 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Pulite i funghi e affettateli sottilmente. 
Fate rosolare la salsiccia sminuzzata in una padella, quindi eliminate la maggior parte del grasso emesso 
e unitevi i funghi, il prezzemolo e l'aglio tritato, sale e pepe, bagnate con il vino bianco, fatelo consumare 
e proseguite la cottura per 10 minuti. In una terrina lavorate la ricotta passata al setaccio con un cucchiaio 
di legno, quindi mescolatevi la panna e il soffritto di funghi e salsiccia. 
Stendete la pasta su un canovaccio in una sfoglia sottile di forma rettangolare e copritela con il 
composto preparato. 
Arrotolate la pasta su se stessa aiutandovi con il canovaccio, avvolgetela ben stretta in un telo sottile, 
chiudete quest'ultimo alle estremità e fate cuocere il rotolo in una pentola con acqua salata in leggera 
ebollizione per 45 minuti. In un pentolino fate fondere il burro con la salvia, a fuoco basso, e lasciatelo 
cuocere fino a quando diventerà color nocciola. 
Affettate il rotolo ormai freddo e fatelo scaldare brevemente in forno, quindi suddividete le fette in sei 
piatti individuali, versatevi sopra il burro nocciola, privato della salvia, e servite immediatamente. 


Ingredienti per 6 persone 


400g di pasta tipo pasta all'uovo verde 
100g di burro 

alcune foglie di salvia 

per il ripieno: 

400g di ricotta 

3 cucchiai di panna 

300g di funghi coltivati 

200g di salsiccia 

sale 

pepe 

1/4 bicchiere di vino bianco secco 
1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

1 spicchio di aglio 


Ricette simili 


e Pennette Veraci 

Rotolo Di Ricotta E Peperoni 
Fettuccine Ai Funghi Porcini (2 
Rotolo Con Porri E Prosciutto 


Rotolo Con Spinaci E Speck 


Royal Amoroso 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Con le uova, la farina, il latte e il sale preparate un composto omogeneo. 
Fate sciogliere una nocciolina di burro in una padellina da crepes e versatevi tre cucchiaiate di 
composto, in modo da formare una crespella molto sottile. 
Preparate nello stesso modo tutte le crespelle e, man mano che sono pronte e dorate, adagiatele sulla 
spianatoia: spalmatele bene con la besciamella (preparata con 20 g di burro, 20 g di farina, un quarto di 
latte e sale) e arrotolatele. 
Tritate ora tutte le verdure; mettetele sul fuoco, in una casseruola, con salsa di pomodoro diluita con un 
bicchiere scarso d'acqua e con il prosciutto a dadini: fate cuocere finché le verdure saranno sfatte. Con 
questa salsa calda coprite le crespelle, che avrete accomodato in una pirofila imburrata. Se vi è avanzata 
un po' di besciamella, distribuitela sulle crepes. 
Ponete nel forno ben caldo per 10 minuti. Poi aprite il forno, estraete la pirofila, stendete sulla superficie 
delle crespelle la fontina a fette e spolverizzate di pepe e noce moscata. 
Riponete in forno per altri 5 minuti, in modo da far fondere la fontina, quindi servite. E' una ricetta di 
Amoroso, cuoco di Frank Sinatra. 


Ingredienti per 4 persone 


3 uova 

200g di farina 

1 bicchiere di latte 

sale 

burro 

1 tazza di besciamella 

1 carota 

1 costa di sedano 

1 cipolla 

1 manciata di basilico 
1/2 tazza di salsa di pomodoro 
acqua 

160g di prosciutto cotto 
150g di formaggio fontina 
pepe 

noce moscata 


Ricette simili 


Lasagne Verdi 

Vincisgrassi 

Cannelloni Con Gli Spinaci 
Canederli Di Pane 


Crespelle Di Formaggio E Prosciutto 


Ruote Ai Wurstel 


Primo piatto a base di wurstel 


Ricetta 


Sbollentate i wurstel, spellateli e sminuzzateli. In un padellino fate sciogliere 60 g di burro, 
aggiungete i wurstel sbriciolati, il prezzemolo tritato e una punta di sale. 
Fate insaporire per alcuni minuti. 
Lessate la pasta, scolatela e conditela con il burro avanzato e il composto di wurstel. 
Servite con formaggio grattugiato a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


e 280g di pasta tipo ruote 
wurstel 

100g di burro 
prezzemolo tritato 

1 punta di sale 
formaggio grattugiato 


Ricette simili 


Ruote Colorate Al Gratin 
Pasta Con I Wurstel 
Conchiglie Con Wurstel 

Ruote Allo Zafferano E Piselli 


Minestra Al Formaggio 


Ruote Alle Olive 


Primo piatto a base di olive farcite al peperoncino 


Ricetta 


Tritare grossolanamente i pomodori pelati. In una padella far rosolare l'aglio con 5 cucchiai d'olio e 
poi toglierlo. 
Unire le acciughe spezzettate e schiacciarle fino a ridurle in poltiglia, unire le olive tagliate a rondelle e 
far insaporire il sugo per 5 minuti. 
Aggiungere nel recipiente i pomodori tritati, salarli poco, peparli e far ritirare il sugo di cottura, 
mescolando spesso. 
Cuocere la pasta al dente e condirla con il sugo preparato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo ruote 

5 cucchiai di olio d'oliva 

2 spicchi di aglio 

4 filetti d'acciughe 

500g di pomodori pelati 
olive farcite al peperoncino 
poco di sale 


pepe 


Ricette simili 


Conchiglie Alla Pirata 
Spaghetti All'arrabbiata 
Cannolicchi Saporiti 
Spaghetti Piccanti 


Pasta Al Sugo Di Tonno E Funghi 


Ruote Allo Zafferano E Piselli 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


In un tegame scaldate il burro, lasciatevi sfinire la cipolla tagliata a fettine molto sottili e poi 
aggiungete lo zafferano sciolto in un pochino d'acqua tiepida. 
Mescolate. 
Sbollentate i piselli per tre minuti in acqua salata, scolateli e poi uniteli al soffritto di cipolle. 
Cuocete per dieci minuti. 
Portate a bollore abbondante acqua salata e lessatevi la pasta. Scolatela e rovesciatela nel tegame. 
Mescolate bene per farla insaporire. 
Servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 360g di pasta tipo ruote 
400 di pisellini freschi 
40g di burro 

1 bustina di zafferano 

1 cipollina 

sale 


Ricette simili 


Arancini Di Riso (4) 

Ruote Di Pasta Al Quartirolo Con Zafferano E Frutta Secca 
Tagliatelle Allo Zafferano 

Paella Con Pollo 

Ruote Ai Wurstel 


Ruote Colorate Al Gratin 


Primo piatto a base di olive verdi 


Ricetta 


Snocciolate e dividete a metà le olive, mettetele in un tegamino e bagnatele con il vino bianco; 
aggiungete lo spicchio d'aglio pestato e fate cuocere a fuoco dolce per un quarto d'ora. 
Profumate con il prezzemolo tritato e lasciate insaporire per qualche istante. 
Salate leggermente. 
Lessate le ruote, scolatele al dente e conditele con il sugo di olive, rimestate con cura e trasferitele in 
una pirofila unta di olio. 
Cospargete con il parmigiano e una macinatina di pepe nero. 
Tagliate a fette i pomodori, eliminate i semi e l'acqua di vegetazione e disponeteli sulla pasta. 
Passate in forno già caldo a gratinare per una decina di minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo ruote 

200g di olive verdi di spagna 

1 spicchio di aglio 

2 pomodori maturi 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Della Zingara 
Gnocchetti Con Telline 

Minestra Di Trippe Alla Genovese 
Spaghetti Del Ghiottone 

Bucatini All'amatriciana (6) 


Ruote Di Pasta Al Quartirolo Con Zafferano E 
Frutta Secca 


Primo piatto a base di formaggio quartirolo 


Ricetta 


Mettere in una padella due cucchiai d'olio, il basilico, la crema di latte, il quartirolo tagliato a 
pezzettini e cuocere a fuoco basso. 
Lessare la pasta, scolarla al dente, versarla nella padella con lo zafferano diluito in 1/2 bicchiere 
d'acqua, aggiungere il mascarpone e la frutta secca ed amalgamare. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di pasta tipo ruote 

50g di formaggio quartirolo 

60g di mascarpone 

60g di crema di latte 

10 cl di olio d'oliva extra-vergine 
5 foglie di basilico 

4 noci 

5 mandorle 

10 pinoli 

3 pistilli di zafferano 


Ricette simili 


Gnocchetti Sardi Alle Noci Di Sorrento 
Pasta Con Le Sarde 
Trenette Con Il Pesto 


Spaghetti Al Pesto Delle Lipari (2) 
Spaghetti Al Pesto Delle Lipari 


Ruote E Ceci 


Primo piatto a base di ceci 


Ricetta 


Sciacquate i ceci, tagliate i pomodori a cubetti, affettate cipolla e sedano e tritate la maggiorana. 
Unite la pasta lessata e raffreddata e spolverate col peperoncino. 
Condite con olio, aceto, sale e pepe. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pasta tipo ruote 
400g di ceci lessati 

3 pomodori rossi 

1 cipolla 

1 cuore di sedano 

1 ciuffo di maggiorana 
peperoncino in polvere 
aceto di vino bianco 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Minestra Di Ceci E Spinaci 
Rigatoni Con I Ceci 

Cellentani Alla Crema Di Peperoni 
Ruote Alle Olive 


Pasta E Fagioli Al Pomodoro 


Ruote Fredde Ai Peperoni 


Primo piatto a base di peperoni 


Ricetta 


Mettete a bollire l'acqua per la pasta. Salatela al bollore, unitevi le ruote e cuocetele al dente. 
Raffreddatele sotto l'acqua corrente, scolatele e mescolatevi una cucchiaiata d'olio. 
Lavate i peperoni, ma lasciateli interi, e arrostiteli in forno oppure sulla bistecchiera. 
Togliete loro la pelle bruciacchiata, eliminate tutte le parti di scarto, tagliateli a faldine e mettetele in una 
ciotola. Conditele con un pizzico di sale e con 3 cucchiaiate d'olio. 
Unite abbondante maggiorana e basilico, spezzettati a mano, e uno spicchio d'aglio, tritato finemente. 
Versate su tutto la pasta fredda, mescolando bene. Un poco di olio, mescolato alla pasta raffreddata, 
evita che si attacchi. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo ruote 

1 peperone rosso 

1 peperone giallo 
abbondante di basilico 
abbondante di maggiorana 
1 spicchio di aglio 

olio d'oliva extra-vergine 
1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Chiocciole Fredde Ai Peperoni 

Pappardelle Con Sugo Di Agnello E Peperoni 
Linguine Primavera 

Penne Ai Peperoni (2) 

Paglia E Fieno Saltati 


Sagne Alla Pugliese 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Dissalare le acciughe e tagliarle a pezzetti. 
Rosolare l'aglio schiacciato in poco olio, quindi eliminarlo. 
Unire le acciughe e farle sciogliere a fuoco basso. In un altro padellino tostare il pangrattato nell'olio. 
Cuocere le lasagnette, scolarle e condirle con l'olio e con il pangrattato, mescolare e pepare 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo lasagnette 
6 filetti d'acciughe sotto sale 
1 spicchio di aglio 

6 cucchiai di pangrattato 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
sale 

pepe nero 


Ricette simili 


Spaghetti Capperi E Acciughe 

Penne Alla Norcina 

Tagliatelle Al Tartufo Nero 

Spaghetti Alla Puttanesca 

Maccheroncini Con Carciofi 'a Fungetiello' 


Sagne Chine 


Primo piatto a base di maiale 


Ricetta 


Si tratta di un piatto eccezionale, per ricchezza e varietà di ingredienti e sapori, il cui nome calabrese 
significa lasagne ‘piene', cioè imbottite. In Calabria le lasagne si preparano in maniera ancora differente, 
rispetto a Emilia e Abruzzo. 

Preparate una pasta con la farina di grano duro, acqua e sale e lavoratela a lungo ed energicamente. 
Stendete la sfoglia e tagliatela in tanti rettangoli di circa 10 x 20 cm. Mentre preparate gli altri 
ingredienti necessari alla realizzazione del piatto, lasciate riposare le lasagne in luogo fresco e asciutto. 
In un tegame largo, fate rosolare in tre cucchiai di olio le braciole di maiale, portatele a cottura, quindi 
mettetele da parte e fate soffriggere nello stesso recipiente la carne macinata. Quando sarà ben dorata, 
levatela dal fuoco, disponetela in una terrina e incorporatevi tre cucchiai di pecorino grattugiato, un uovo, 
sale e pepe. 

Amalgamate bene il composto lavorandolo con un cucchiaio di legno e ricavatene tante polpettine della 
grandezza di una noce. Passatele rapidamente nella farina e fatele friggere in olio ben caldo. 

Scaldate in un tegame due cucchiai di olio e fatevi imbiondire a fuoco dolce la cipolla e il sedano 
finemente tritati; intanto, con un panno umido o con uno spazzolino pulite i funghi (è preferibile evitare di 
lavarli con acqua), tagliateli a fettine e uniteli al soffritto. Lasciateli insaporire per qualche istante, nel 
frattempo nettate i carciofi, privateli delle foglie esterne più dure e dell'eventuale fieno interno, tagliateli 
a spicchietti e uniteli ai funghi. 

Aggiungete infine i piselli sgranati e lavati e la foglia di alloro. 

Salate e pepate. 

Lasciate cuocere a fuoco dolce e a tegame coperto per circa venti minuti. Se il fondo tendesse ad 
asciugarsi, potete aggiungere qualche cucchiaio di vino rosso o di brodo di carne caldo. 

Fate rassodare tre uova, raffreddatele, sgusciatele e tagliatele a fette. 

Lessate le lasagne, poche alla volta, in acqua bollente salata con l'aggiunta di un cucchiaio di olio; 
scolatele a metà cottura e passatele nell'acqua fredda, mettendole poi ad asciugare su un canovaccio 
inumidito. Adagiatene uno strato in una teglia unta di olio, in modo da ricoprirne il fondo; distribuite sulle 
lasagne qualche polpettina, un po' di ragù di verdure, la carne delle bracioline disossate, cubetti di 
mozzarella, fettine di uova sode, pecorino grattugiato e sugo d'arrosto. 

Sovrapponete altre lasagne e ricopritele come descritto; ripetete gli strati sino ad esaurimento degli 
ingredienti. Infine ricoprite con un ultimo strato di lasagne che cospargerete solo con pecorino grattugiato 
e sugo d'arrosto. 

Passate in forno caldo a 180 gradi per mezz'ora e servite ben caldo. 


Ingredienti per 8 persone 


600g di farina di grano duro 
400g di braciole di maiale 

300g di piselli 

250g di funghi freschi 

200g di carne di maiale macinata 
200g di mozzarella 

3 carciofi 

4 uova 

vino rosso (0 brodo) 

1 costa di sedano 

1/4 di cipolla 

1 foglia di alloro 

formaggio pecorino grattugiato 

1 bicchiere di sugo d'arrosto 

5 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
olio per friggere 

farina 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pappardelle Al Sugo Di Cinghiale 


Maccheroni A 'ru Fierro 
Maccaroni Di Casa Alla Pastorella 
Timballo Alla Ciociara 


Past All'ova Con Il Sugo 


Sagne Chjine 


Primo piatto a base di manzo 


Ricetta 


Fate un impasto piuttosto duro con la farina e l'acqua tiepida necessaria e fatelo riposare. Tiratene 

delle sfoglie, tagliatele in pezzi di circa 8 cm. di lato e lessateli in acqua bollente salata con l'aggiunta di 
qualche cucchiaiata d'olio perché non attacchino (pochi alla volta e in una casseruola ampia e bassa). 
Sgocciolate al dente queste lasagnette e mettetele a raffreddare sopra un canovaccio. In una fondina 
riunite la carne magra di manzo, un tuorlo d'uovo, un pizzico di sale e di pepe e fatene delle pallottoline 
grosse come nocciole. Infarinatele, fate soffriggere uno o due cucchiai di sugna con l'alloro in un tegame e 
fatevi dorare le pallottoline; sgocciolatele bene e tenetele da parte. Nello stesso tegame mettete altri due 
cucchiai di sugna e fatevi insaporire la cipolla tagliata assai finemente, i piselli, i carciofi e i funghi già 
lessati. 
Ungete di sugna una grande teglia, disponetevi a strati le 'sagne', le fette d'uovo sodo, le fettine di 
formaggio fresco, le polpettine di carne e le verdure, cospargete di pecorino grattugiato, completate con 
qualche cucchiaio di brodo e mettete la teglia in forno ben caldo. Appena si sarà dorata la superficie, 
togliete dal forno e portate in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di farina 

250g di carne di manzo tritata 
3 uova 

4 cucchiai di sugna 

2 foglie di alloro 

1 cipolla 

250g di piselli 

3 carciofi 

250g di funghi 

200g di formaggio fresco 
100g di formaggio pecorino grattugiato 
sale 

pepe 

olio d'oliva 


Ricette simili 


i) 

e Sagne Chine 
e Scafettune 
(_) 
i) 


Schiaffoni 
Lasagne Alla Napoletana 


Sagne Con La Serratizze 


Primo piatto a base di pangrattato 


Ricetta 


Sbucciate lo spicchio d'aglio e fatelo rosolare con 1/2 bicchiere d'olio. Nel frattempo dissalate, 
diliscate e tagliate a pezzetti le acciughe. Quando l'aglio sarà rosolato, eliminatelo e aggiungete le 
acciughe e fatele sciogliere a fuoco basso. 

Tenete da parte il tutto. 

Fate scaldare in un altro tegamino un cucchiaio d'olio, poi unite il pangrattato (la 'serratizza') e fatelo 
tostare, mescolando finché sarà ben dorato. Nel frattempo avrete portato a ebollizione abbondante acqua 
salata in una capace pentola, tuffatevi le lasagne e fatele cuocere al dente. Scolatele e versatele in un 
largo piatto da portata; riscaldate l'olio alle acciughe e versatelo sulle lasagne, cospargete con il 
pangrattato. 

Mescolate ed insaporite con una macinata di pepe. Vino Consigliato: Bianco Locorotondo oppure Castel 
Del Monte Bianco. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo lasagne 

6 acciughe sotto sale 

1 spicchio d'aglio 

1/2 bicchiere di olio d'oliva extra-vergine 
10 cucchiai di pangrattato 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Tonnarelli Con Acciughe, Menta E Pane Tostato 
Minestra Al Rosmarino 

Spaghettini Al Nero Di Seppie 

Pasta E Fagioli Con Il Bimby 

Spaghetti Al Tartufo E Alici 


Sagne E Fagioli 


Primo piatto a base di fagioli cannellini secchi 


Ricetta 


Impastare la farina (anche integrale se si vuole) con tanta acqua quanto necessaria per ottenere una 
pasta durissima. 
Lavorare energicamente incorporando, se necessario, altra farina e stenderla poi con il matterello fino 
ad ottenere una sfoglia rotonda non finissima. 
Lasciare asciugare la sfoglia, poi infarinarla e arrotolarla. Con un coltello affilato tagliare con tagli 
trasversali per ottenere i cosiddetti maltagliati. Finita l'operazione farli saltellare tra le mani in modo che 
si aprano. 
Cuocere in abbondante acqua salata e togliere la pasta dal fuoco quando, dopo aver ripreso il bollore, 
sarà venuta a galla. Scolarla ma non troppo. 
Insaporire i fagioli (cannellini di Atina), che avrete precedentemente lessato, con un buon sugo fatto con 
soffritto di cipolle, aglio, sedano e salsa di pomodoro e reso piccante con il peperoncino. 
Unire il tutto alla pasta e servire in una zuppiera di terracotta. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di farina 

300g di fagioli cannellini secchi 
300g di olio d'oliva 

cipolla 

aglio 

peperoncino 

sedano 

sale 


Ricette simili 


e Minestrone Di Cavolo Nero E Farro 


Zuppa Toscana 

Pasta E Fagioli Al Pomodoro 
Zuppa Di Patate, Cipolle E Fagioli 
Crema Di Fagioli E Gamberetti 


Sagne Scandrigliesi 


Primo piatto a base di pancetta 


Ricetta 


Pasta di farina e uova, senza acqua, ammassata, tirata in sfoglie e tagliata interamente a mano secondo 
l'antica tradizione tramandata dalle massaie scandrigliesi. Viene condita con sugo di pomodoro, 
guanciale, pancetta, carne bovina tagliata finemente a mano, rigorosamente non macinata, e olio d'oliva 
locale. Il tutto spolverato con formaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


farina 

uova 

sugo di pomodoro 
guanciale di maiale 
pancetta di maiale 
carne bovina 

olio d'oliva 
formaggio grattugiato 


Ricette simili 


e Bucatini All'amatriciana (12) 
e Sagne Chine 

e Past All'ova Con Il Sugo 

e Bucatini All'amatriciana (4) 
e Spaghetti All'amatriciana 


Saltibarsciai 


Primo piatto a base di barbabietole rosse 


Ricetta 


Mescolate il siero, l'acqua e la panna. 
Aggiungete le barbabietole e i cetrioli e il bianco dell'uovo, tritato finemente. 
Mescolate i tuorli con un po' di sale e i porri. 
Versate nella zuppa e mescolate bene. Per aumentare il gusto acidulo, versate 2 cucchiaini di succo di 
limone. 
Versate nelle ciotole individuali e decorate con l'aneto. 


Ingredienti per 4 persone 


2 barbabietole rosse cotte tagliate grossolanamente 
2 cetrioli a dadini 

2 uova sode 

250g di panna da cucina 

500g di acqua bollita raffreddata 

500g di siero di latte 

10 rametti di aneto fresco 

150g di porri tritati 

sale 

2 cucchiaini di succo di limone 


Ricette simili 


e Zuppa Fredda Di Barbabietole Rosse 
Minestra Di Yogurth Russa 
Minestra Di Yogurth (2) 


Casunzei ezzani 
Zuppa Di Alici Di Gianna 


Sartù 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Con cipolla, olio e pomodoro preparate un sugo. 
Aggiungete alla carne tritata il pane raffermo ammollato e strizzato, un po' di sale, impastate, fatene 
delle polpettine piccolissime come nocciole, passatele nella farina, friggetele in olio e mettetele in un 
mestolo di sugo che avrete messo da parte. 
Tagliate in pezzettini le rigaglie, facendo attenzione a eliminare il fiele dei fegatini, cuocetele in un 
pochino d'olio e unitele alle polpettine. 
Lessate tre uova, sgusciatele ben sode, tagliatele in spicchi e unitele al resto. 
Aggiungete anche la provola fresca tagliata in dadini e il salame tagliato in fettine che dividerete a metà. 
Nel sugo di pomodoro cuocete il riso, aggiungendo via via mestoli d'acqua calda, poi, a metà cottura, 
fuori del fuoco, conditelo con il pecorino grattugiato e un uovo sbattuto. Quando il riso sarà freddo, 
ungete di sugna un ruoto, cospargete di pangrattato e disponetevi il riso, lasciandone quattro o cinque 
cucchiaiate da parte. Pigiando col cucchiaio fate in modo che il riso aderisca bene alla parete e sul 
fondo, formando in mezzo un vuoto, come una scatola. In questo vuoto mettete il ripieno con tutto il sugo 
poi, col riso lasciato da parte, fate il coperchio della scatola, cospargetelo di pangrattato, fatevi cadere 
sopra qualche fiocchetto di sugna e mettete il ruoto in forno, a moderato calore, almeno per una mezz'ora. 
Appena si è formata la crosta, toglietelo dal forno, lasciate riposare, capovolgete, volendo, il ruoto per 
sformare il sartù, che servirete caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di riso 

1000g di pomodori 

10 cl di olio d'oliva extra-vergine 
1 cipolla 

200g di carne di manzo tritata 

4 uova 

50g di pane raffermo 

1 cucchiaio di farina 

150g di formaggio provola 

200g di salame 

200g di rigaglie di pollo 

sale 

pangrattato 

30g di sugna 

70g di formaggio pecorino grattugiato 


Varianti 
e Sartù (2) 
Ricette simili 


e Arancini Di Riso (3) 
Timballo Di Bonifacio Viii 
Sagne Chjine 

Scafettune 

Schiaffoni 


Sartù (2) 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Preparate separatamente i vari ingredienti che servono per il ripieno. 
Mescolate alla polpa di manzo tritata un po' di mollica di pane intrisa di latte salato, formate alcune 
palline grandi come nocciole, infarinatele. In una padella scaldate l'olio e il burro e friggete le polpette. 
Mettetele da parte. 
Tritate grossolanamente i funghi, precedentemente ammollati in acqua tiepida, salateli poco e cuoceteli 
coperti per 20 minuti con una noce di burro. Sempre nel burro insaporite i fegatini di pollo puliti, lavati e 
tagliati a pezzetti; salateli soltanto a fine cottura. In un tegamino scottate la salsiccia spellata e 
sbriciolata. 
Tagliate a dadini la mozzarella. 
Fate rosolare nel burro la cipolla, unite la polpa di pomodoro, poi versatevi il riso e, un po' alla volta, il 
brodo mescolando fino a quando il riso è cotto al dente. 
Imburrate molto bene una teglia e cospargetela di pangrattato. 
Rivestite il fondo e i bordi con uno strato di risotto e poi disponetevi gli ingredienti del ripieno 
mescolati fra loro; in ultimo le uova sbattute. 
Ricoprite tutto con il restante riso. 
Cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per circa 45 minuti. 
Ritirate, lasciate riposare 10 minuti, poi sformate il sartù sul piatto da portata e servite subito questo 
sontuoso primo piatto. Vini di accompagnamento: Dolcetto D'Acqui DOC, Chianti Colline Senesi DOCG, 
Biferno Rosso DOC. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di riso 

100g di burro 

50g di polpa di pomodoro 
75 cl di brodo 

1/2 di cipolla 

100g di polpa di manzo tritata 
50g di salsiccia 

100g di fegatini di pollo 
20g di funghi secchi 

1/2 di mozzarella 

1 bicchiere di latte 

2 uova 

mollica di pane 
pangrattato 

farina 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 


Sartù 


Ricette simili 


Cannelloni Del Buongustaio 
Lasagnata Di Spinaci 
Lasagnata Di Spinaci (2) 


Cannelloni Zia Teresa 
Cappelletti Alla Gonzaga 


Scacce 


Primo piatto a base di farina di grano duro 


Ricetta 


Fare la fontana con la farina, nel centro sciogliere il lievito con un po' di acqua tiepida e leggermente 
salata e un pizzico di sale. 
Impastare, aggiungendo ancora acqua secondo il bisogno, quindi lavorare la pasta fino a quando risulta 
ben liscia e di giusta morbidezza. 
Allargare e bucherellare la pasta con le dita e versarvi sopra dell'olio d'oliva. 
Lavorare di nuovo fino al completo assorbimento dell'olio. 
Tirare quindi una sfoglia rotonda sottile aiutandosi se occorre con un po' di farina. 
Versare sulla sfoglia il condimento e spargerlo lasciando tutto intorno un margine di 1 cm circa, condire 
ancora con olio. La scaccia si chiude avvolgendo da 2 parti la sfoglia condita, la larghezza della scaccia 
deve essere di 5-6 cm circa, giunti al centro della sfoglia le 2 parti si chiuderanno a libro. 
Chiudere la pasta dai 2 lati aperti con un bordino. 
Cospargere la superficie della scaccia di olio d'oliva, sistemarla su una teglia già unta e infornare a 
temperatura di pane, cioè in forno ben caldo. Quando la pasta avrà preso un bel colore dorato, sfornare. 


Ingredienti per 1 persona 


250g di farina di grano duro 

1/2 cucchiaino di lievito di birra 
acqua 

sale 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Pasta Base Per Pizza 
Pizza Marinara (3) 
Gnocchetti Al Pettine 
Gnocchetti Sardi 
Ciceri E Irie 


Scafettune 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Lavorate la farina con le uova, l'olio e il sale. 
Tirate la sfoglia e tagliate tanti quadrati di circa 10 cm di lato. 
Mescolate la carne, il salame e la salsiccia tagliati grossolanamente, le quattro uova sode in pezzetti e la 
metà del pecorino grattugiato. 
Preparate il sugo soffriggendo con la sugna la carota, la cipolla e il sedano tritati, versandovi il passato 
di pomodoro e facendo cuocere per circa mezz'ora. 
Riempite ogni pezzo di pasta con un po' di ripieno e richiudete tutt'intorno premendo bene lungo i bordi. 
Lessate gli schiaffoni per circa 7-8 minuti in acqua salata, sgocciolateli e disponeteli in una teglia: uno 
strato di sugo, uno di schiaffoni, uno di sugo e pecorino e così via, completando con sugo e formaggio. 
Mettete in forno ben caldo per un quarto d'ora. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di farina 

5 UOVa 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
sale 

per il ripieno: 

300g di carne tritata 

100g di salsiccia 

100g di salame 

4 uova 

per il sugo: 

1000g di passato di pomodoro 
50g di sugna 

1 carota 

1 costa di sedano 

sale 


100g di formaggio pecorino grattugiato 


Ricette simili 


Schiaffoni 
Sartù 


Lasagne Alla Napoletana 
Casoncella Alla Bergamasca 
Sagne Chjine 


Schiacciatina Profumata 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


Stendete su un piano da lavoro infarinato la pasta per pizza, dopodichè, disponetela in un tegame 
antiaderente. Nel frattempo, sbucciate le cipolle, sciacquatele con cura e affettatele sottilmente. 
Lavate e asciugate anche le foglie di salvia e distribuite il tutto sulla pizza. 
Spolverizzate con del sale, aggiungete un filo d'olio e lasciate cuocere in forno già caldo per circa 20 
minuti a 250 gradi. Subito dopo, sfornatela e lasciatela intiepidire prima di servirla. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta per pizza 

4 cipolle 

10 foglie di salvia 

1 filo di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Pizza Bianca (2 
Pizza Di Cipolle 
Calzone Pugliese 
Pasta Di Tropea 
Pissaladière (2) 


Schiaffoni 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Lavorate la farina con le uova, l'olio e il sale. 
Tirate la sfoglia e tagliate tanti quadrati di circa 10 cm di lato. 
Mescolate la carne, il salame e la salsiccia tagliati grossolanamente, le quattro uova sode in pezzetti e la 
metà del pecorino grattugiato. 
Preparate il sugo soffriggendo con la sugna la carota, la cipolla e il sedano tritati, versandovi il passato 
di pomodoro e facendo cuocere per circa mezz'ora. 
Riempite ogni pezzo di pasta con un po' di ripieno e richiudete tutt'intorno premendo bene lungo i bordi. 
Lessate gli schiaffoni per circa 7-8 minuti in acqua salata, sgocciolateli e disponeteli in una teglia: uno 
strato di sugo, uno di schiaffoni, uno di sugo e pecorino e così via, completando con sugo e formaggio. 
Mettete in forno ben caldo per un quarto d'ora. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di farina 

5 UOVa 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
sale 

per il ripieno: 

300g di carne tritata 

100g di salsiccia 

100g di salame 

4 uova 

per il sugo: 

1000g di passato di pomodoro 
50g di sugna 

1 carota 

1 costa di sedano 

sale 


100g di formaggio pecorino grattugiato 


Ricette simili 


Scafettune 
Sartù 


Lasagne Alla Napoletana 
Casoncella Alla Bergamasca 
Sagne Chjine 


Sciscillu 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


In una pentola con circa 250 cl di acqua salata mettete a cuocere per una quarantina di minuti il 
sedano, la cipolla tagliata in quattro, la carota, le patate sbucciate e l'origano. 
Filtrate il brodo eliminando i vegetali, versatelo in una pentola più piccola e apritevi le uova, facendole 
scivolare con delicatezza per evitare che si rompano. 
Servite con crostini caldi. 
Spolverate con qualche cucchiaiata di formaggio. 'Sciscillu' è diminutivo di 'sciscia', cosa allegra, 
balocco. E' questo, infatti, un piatto tanto semplice che può essere considerato quasi un gioco 
fanciullesco. 


Ingredienti per 4 persone 


1 costa di sedano 

1 cipolla 

1 carota 

2 patate 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 rametto di maggiorana 

1 pizzico di origano 

sale 

4 uova 

1 cucchiaio di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


e Minestrone Semplice 
Mezze Penne Ai Carciofi 
Gnocchi Alla Romana (2) 
Crema Di Asparagi 

Zuppa Di Asparagi E Farro 


Sciuscieddu 


Primo piatto a base di pangrattato 


Ricetta 


Mescolare le uova sbattute insieme al formaggio grattugiato, il trito d'aglio e prezzemolo, sale e 


pepe. 
Gettare cucchiaiate di questo composto nel brodo di manzo bollente e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


100 cl di brodo di manzo 

4 uova sbattute 

150g di formaggio pecorino grattugiato 
100g di pangrattato 

1 trito d'aglio e prezzemolo 

sale 


pepe 


Varianti 


e Sciuscieddu (2) 
Ricette simili 


e Brodo Pieno 


Brodo Con La Pasta Grattugiata 
Sartù 


Cappelletti Alla Francese 
Minestra Di Patate E Cicoria 


Sciuscieddu (2) 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


E' necessario un ricco brodo di badduzzi, le polpettine di carne trita di vitello impastate con 
pangrattato, prezzemolo e aglio trito, formaggio pecorino grattugiato, sale, pepe, lessate insieme ad una 
gallina faraona. Nel brodo ottenuto, filtrato, si versa il composto amalgamando ricotta fresca di pecora, 
uova sbattute, pecorino grattugiato, sale, pepe, un pizzico di cannella e l'uvetta passa. Il tutto va messo in 
un tegame subito mandato in forno, affinché il composto si gonfi in crostata. 

Sciusciare, da cui il nome della vivanda, significa soffiare. Nel linguaggio furbesco, a baccagghiu, farsi 
unu sciusceddu significa plagiarlo (Mortillaro). 


Ingredienti per 4 persone 


200 cl di brodo di faraona 

4 uova sbattute 

400g di badduzzi 

300g di ricotta fresca 

100g di formaggio pecorino grattugiato 
40g di uvetta sultanina tipo malaga 
pangrattato 

cannella 

sale 


pepe 


Varianti 


Sciuscieddu 


Ricette simili 


Penne Reali 

Maccheroni Con Ricotta E Salsiccia 
Tagliatelle Matilde 

Perciatelli Con Pomodoro E Ricotta 
Bucatini Con Broccoletti 


Scodelle Gialle Al Pesce 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Mescolate l'acqua e il latte in una pentola, portate a bollore, salate e versate a filo la farina gialla. 
Cuocete per 50 minuti mescolando continuamente. Dovrà essere molto soda. 
Riempite una teglia a bordi alti con la polenta: dovrà avere uno spessore di circa 4 cm e lasciate 
raffreddare. 
Tagliate dei cilindri con un tagliapasta, quindi con uno di diametro inferiore scavateli all'interno e 
rifinite con un cucchiaio lasciando un certo spessore sul fondo e i bordi. 
Pulite e spazzolate forte le cozze, poi sistematele in una teglia a bordi bassi con uno spicchio d'aglio, un 
dito d'acqua, metà prezzemolo e fatela aprire bene a vapore. Quindi sgusciate le cozze e tenetele da parte. 
Fate appassire nel burro l'altro spicchio d'aglio tritato e i cipollotti affettati finemente, versate il vino e 
fate evaporare. 
Unite le cozze, il Cognac, il succo di limone, il prezzemolo, sale, pepe e cuocete per circa 2 minuti. 
Riempite le scodelline di polenta con il sugo alle cozze e scaldate in forno per circa 5 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di farina gialla 

20 cl di latte 

130 cl di acqua 

500g di cozze 

2 spicchi di aglio 

2 manciate di prezzemolo tritato 
1/2 bicchiere di vino bianco 
2 cipollotti 

50g di burro 

1/2 bicchierino di cognac 
1/2 di limone (succo) 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Polenta Pasticciata Con Le Acciughe 


() 

e Crema Di Carote E Cozze 
e Riso Al Limone 

e Spaghetti Marinari 

o. 


Zarzuela Alla Catalana 


Scrigno Al Profumo Di Mare 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Spazzolate sotto l'acqua corrente le cozze e lavate con cura le vongole. 
Trasferite i molluschi in una padella antiaderente con lo scalogno e mezzo bicchiere di vino bianco 
Secco. 
Mettete il coperchio e cuocete a fuoco vivo finché i gusci si saranno aperti. 
Scaldate in una padella l'olio e fatevi imbiondire la cipolla tritata finemente. 
Unite le acciughe dissalate e la polpa di pomodoro. 
Salate, pepate e fate cuocere per circa 10 minuti a fuoco dolce. 
Lessate le linguine in una pentola con acqua bollente salata, scolatele molto al dente, ponetele in una 
zuppiera e conditele con il sugo di pomodoro. 
Aggiungete le cozze, le vongole, le olive snocciolate e il basilico. 
Mescolate bene e trasferite la preparazione in un rettangolo di carta speciale da forno; chiudete il 
cartoccio e passatelo in forno a 200 gradi per 15 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo linguine 

2 filetti d'acciughe sotto sale 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
200g di cozze 

200g di vongole 

20 di olive nere di grecia 

400g di polpa di pomodoro a pezzetti 
3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
6 foglie di basilico 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

1 scalogno 

1/4 di cipolla 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pasta Alla Pirata 


Linguine Alle Olive (2) 
Linguine Alla Marinara 
Vermicelli Allo Scoglio 
Spaghetti Ai Frutti Di Mare 


Sedani Ai Gamberetti 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Far sciogliere il burro in una casseruola; quando soffrigge unire il passato di pomodoro e la tabasco; 
mescolare, unire i gamberetti e far cuocere per 2 minutia fuoco vivo. 
Versare la panna, unire il grana e far addensare la crema, mescolando per 3 minuti. Intanto, lessare la 
pasta in acqua salata; scolarla al dente e condirla con la salsa ai gamberetti e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo sedani 

200g di gamberetti puliti 

4 cucchiai di passata di pomodoro 
30 cl di panna fresca 

2 cucchiaini di salsa tabasco 

40g di formaggio grana grattugiato 
burro 

sale 


Ricette simili 


Sedani Al Sedano Rapa E Fagioli Lamon 
Pasta Agli Aromi (3) 


Pasta Conciata 
Pasta Ai Gamberetti 
Spaghetti Profumati 


Sedani Al Sedano Rapa E Fagioli Lamon 


Primo piatto a base di sedano rapa 


Ricetta 


Tagliare a julienne il sedano rapa sbucciato e spruzzarlo di succo di limone. 
Rosolare con un cucchiaio d'olio cipolla e aglio tritati; unire prezzemolo tritato e pomodoro e dopo 10 
minuti fagioli, sale e maggiorana. 
Lessare il sedano rapa e dopo 5 minuti unire la pasta; condire con la salsa e il formaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo sedani di grano biologico 
300g di fagioli lamon lessati 

1 sedano rapa 

1 cipolla 

2 spicchi di aglio 

abbondante di prezzemolo 

1 mestolo di passata di pomodoro 
maggiorana 

1 limone 

sale 

olio d'oliva extra-vergine 

40g di formaggio grana grattugiato 


Ricette simili 


Polenta Con Fagioli E Cavolo Nero 
Pasta E Fagioli Padovana (3) 
Pasta E Fagioli Padovana (2) 


Pasta E Fagioli Padovana 
Sedani Ai Gamberetti 


Sedani Al Tonno 


Primo piatto a base di sedani 


Ricetta 


Tagliare a spicchi i pomodori e privarli dei semi, unire il tonno sgocciolato e spezzettato 3 cucchiai 
di olio d'oliva, il basilico tritato e la cipolla tagliata a fettine sottili, salare, pepare e mescolare. 
Cuocere la pasta al dente, scolarla, unirla al composto di pomodori e tonno, aggiungere il parmigiano a 
scaglie, mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo sedani 

200g di piccoli pomodori maturi 

80g di tonno sott'olio 

80g di formaggio parmigiano poco stagionato 
basilico 

1 cipolla piccola 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Penne Fantasia 


Spaghetti Della Zingara 
Vermicelli Allo Scoglio 


Penne Alle Zucchine E Pomodori 


Pasta All'aglio 


Sedani Con Uova E Basilico 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Sbattete in una scodella le uova con il sale, il pepe e il formaggio. 
Cuocete la pasta, scolatela al dente e fatela saltare in una padella con dell'olio. 
Aggiungete le uova alla pasta e cospargetela con il basilico e la menta tritati. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo sedani 

3 uova 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
10g di basilico 

10g di menta 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Pasta Profumata 

Sedani Al Tonno 

Cannelloni Verdi Al Formaggio 
Bucatini Con Pomodoro E Pancetta 
Cannelloni Verdi Alla Feta 


Sedani Gamberi E Zucchine 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Fate imbiondire nell'olio lo scalogno tagliato sottile, aggiungete le zucchine tagliate a striscioline 
molto sottili, un pizzico di sale e un po' di pepe e fate appassire a fuoco vivace. 
Lessate per pochi minuti i gamberi in acqua salata, aggiungeteli alle zucchine e lasciate insaporire. 
Cuocete la pasta in abbondante acqua salata, scolatela e fate saltare nella padella del condimento. 
Guarnite col prezzemolo tritato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta formato sedani 
4 zucchine 

250g di gamberetti sgusciati 
1 scalogno 

4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 

pepe 

prezzemolo tritato 


Ricette simili 


e Pasta Alla Ricca 

Riso Gamberetti E Zucchine 

Spaghetti Con Gamberetti E Fiori Di Zucca 
Maccheroni Con Zucchine 

Insalata Di Riso E Cozze 


Sedanini Alla Marinara 


Primo piatto a base di pomodoro fresco 


Ricetta 


In una terrina, versate i pomodori pelati, il pomodoro a pezzetti, il prezzemolo, l'aglio, l'origano il 
sale e il pepe. 
Mescolate gli ingredienti con un frullino a immersione. In una grossa padella antiaderente, scaldare l'olio 
e far dorare la cipolla. 
Aggiungere la salsina appena preparata e il vino bianco. 
Cuocere per 30 minuti, mescolando di tanto in tanto. Nel frattempo cuocere la pasta e dopo averla 
scolata, versarla nel condimento. 
Servire ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo sedanini 
20 cl di pomodori pelati 

1 pomodoro fresco maturo 
60g di prezzemolo tritato 

2 spicchi di aglio schiacciato 
4 cucchiai di olio d'oliva 

1/2 di cipolla affettata finemente 
10 cl di vino bianco 

1 cucchiaino di origano 

sale 

pepe nero 


Ricette simili 


Zuppa Di Alici Di Gianna 
Penne Con Melanzana E Salsiccia 


Spaghetti Ai Frutti Di Mare 
Riso Alle Verdure 


Tagliolini Alle Erbe 


Sedanini Alla Mozzarella 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Preparate in una zuppiera la mozzarella e il prosciutto tagliati a dadini, unite le 2 uova, il sale e 
amalgamate bene il tutto. 
Cuocete la pasta, scolatela e versatela nella zuppiera mescolando velocemente. 
Aggiungete il burro fuso caldo e il parmigiano grattugiato. 
Continuate a mescolare finché la mozzarella sarà filante. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo sedanini 

200g di mozzarella 

2 uova 

sale 

100g di prosciutto cotto 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
50g di burro 


Ricette simili 


e Timballetti Di Maccheroni 


e Spaghetti In Soufflé 
e Tagliolini Al Cartoccio 


e Pasta Al Forno 
e Pappardelle Delicate 


Sedanini Con Broccoli, Uva Passa, Pinolie 
Acciughe 


Primo piatto a base di broccoli 


Ricetta 


Soffriggere cipolla, vino bianco e acciughe. 
Aggiungere poi i broccoli lessati, i pinoli e l'uvetta precedentemente fatta ammollare nel marsala. 
Cuocere i sedanini in acqua salata e poi farli saltare in padella con la salsa per 3 minuti. Infine servire 
con pecorino romano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pasta tipo sedanini 

250g di broccoli 

30g di uvetta sultanina 

30g di pinoli 

1/2 di cipolla 

vino bianco 

2 acciughe 

formaggio pecorino romano grattugiato 
1/2 bicchiere di olio d'oliva extra-vergine 
per ammollare l'uvetta: 

vino marsala 


Ricette simili 


e Gnocchi Di Patate Con Salsa Ai Broccoli 
Pennette Coi Broccoli 


Rigatoni Con La Pajata 
Conchiglie Ai Cavolfiori 


6 
° 
i] 
e Bavette Al Pesto Di Broccoli Siciliani 


Sedanini Con Piselli 


Primo piatto a base di pisellini 


Ricetta 


Far scongelare i pisellini e intanto tritare i cipollotti, solo la parte bianca. Rosolarli in una padella 
con l'olio caldo per 2 minuti a fuoco lento. 
Unire i pisellini, 1 mestolo di brodo caldo e portare a cottura mescolando ogni tanto. 
Salare e pepare a metà cottura. 
Lessare i sedanini in abbondante acqua salata. Scolarli al dente, versarli nella padella e unire il 
prezzemolo tritato. 
Mescolare e servire subito cospargendo di grana e di pepe macinato al momento. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo sedanini 

4 cipollotti 

200g di pisellini surgelati 

olio d'oliva 

prezzemolo tritato 

alcune scaglie di formaggio grana 
1 mestolo di brodo di verdure 
sale 

pepe nero 


Ricette simili 


Fettuccine Al Mais 
Riso Al Forno 
Sedanini Alla Marinara 


Spaghetti Con Carote E Funghi 


Fusilli Primaverili 


Sedanini Settembre 


Primo piatto a base di pere 


Ricetta 


Fare sciogliere il gorgonzola nella noce di burro a fuoco basso, rimestando, unire le pere pulite e e 
tagliate a dadini, cuocere la pasta al dente, e tirarla in padella con la composta. 
Pepare. 


Ingredienti per 4 persone 


e 200g di pasta tipo sedanini 

2 pere mature 

100g di formaggio gorgonzola 
pepe 

sale 

1 noce di burro 


Ricette simili 


Trofie In Bianco 
Sedanini Alla Mozzarella 
Sedanini Con Piselli 


Pasta Agli Aromi 
Spaghetti Rustici 


Semini Golosi 


Primo piatto a base di carota 


Ricetta 


In 500 g d'acqua leggermente salata cuocere le verdure per un'ora abbondante, colare il brodo, 
separare le vedure e ridurle a purea. 
Cuocere i semini in 250 g del brodo di verdure per 10 minuti circa. 
Versare un po' di brodo di cottura nel piatto, amalgamare con cura 2 cucchiai di purea di verdure, il 
prosciutto e la panna, quindi versare i semini cotti non troppo scolati. 
Mescolare il tutto insieme al parmigiano. 


Ingredienti per 1 persona 


2 cucchiai di pasta tipo semini 

1 vasetto di omogeneizzato di prosciutto 
1 patata 

1 carota 

1 zucchina 

1 pezzetto di sedano 

1 cucchiaio di panna liquida 

1 cucchiaino di formaggio parmigiano 

1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Golosità Di Semini 
Crema Di Tacchino 
Prima Pappa 
Pappa Ricca 

Riso Del Lago 


Semolini Di Mare 


Primo piatto a base di nasello 


Ricetta 


Preparare con la carota, il sedano e la cipolla il court-bouillon e cuocervi il nasello per circa 10 
minuti. Spellarlo, diliscarlo e tenerne da parte circa 100 g per la salsa. 
Portare a bollore il latte, salarlo e versarvi a pioggia il semolino, unire il burro e cuocere il tutto per 20 
minuti continuando a mescolare. Fuori dal fuoco incorporare il nasello e i tuorli. 
Stendere l'impasto su di un piano unto e lasciare raffreddare. Ricavarne dei dischi di circa 5 cm. È 
adagiarli su una pirofila imburrata. 
Scaldare il burro in una casseruola con lo spicchio d'aglio, aggiungere i gamberi spellati e sminuzzati, la 
polpa di nasello tenuta da parte e rosolare. 
Diluire con il fumetto e unire il prezzemolo tritato. 
Versare questa salsina sopra gli gnocchi, guarnire con alcuni ciuffetti di burro e far gratinare in forno a 
200 gradi per circa 10 minuti. Procedimento del fumetto: mettere a sciogliere burro, aggiungervi i gusci 
dei 4 gamberi, 1 carota a pezzi, una cipolla a pezzi, sedano a pezzi e ricoprire con acqua; far cuocere con 
coperchio il tutto per circa 30 minuti e comunque fino a quando il liquido sarà dimezzato. A questo punto 
filtrare il fumetto. 


Ingredienti per 8 persone 


120g di semolino 
50 cl di latte 
800g di nasello 
40g di burro 

2 uova 

1 carota 

1 sedano 

1 cipolla 

per la salsa: 

4 gamberi 

20g di burro 
fumetto di pesce 
aglio 
prezzemolo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Gnocchi Di Nasello 

Tonnarelli Con Scampi E Dragoncello 
Vol-au-vent Di Mare 

Gamberoni Nel Nido 


() 
(_) 
(_) 
e Riso Con Salmone 


Semolino 


Primo piatto a base di semolino 


Ricetta 


Portate il brodo a bollore, versatevi a pioggia il semolino sempre mescolando perché non si formino 
grumi. 
Cuocete per dieci minuti. Prima di togliere dal fuoco aggiungete il burro. versate in zuppiera e unite i 
due tuorli mescolando velocemente. 
Servite con formaggio grattugiato. La densità di questa minestra che può essere più o meno brodosa 
dipende dai gusti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 80g di semolino 

150 cl di brodo 

30g di burro 
formaggio grattugiato 
2 uova 


Varianti 


e Senolino All'uovo 
e Semolino Alle Frbe 
e Semolino Aromatico 


e Semolino Saporito 


Ricette simili 


Brodo Con La Pasta Grattugiata 
Vellutata Di Zucca 
Gnocchetti In Brodo (3) 


Zuppa Imperiale 
Gnocchi Di Semolino 


Semolino All'uovo 


Primo piatto a base di semolino 


Ricetta 


Portare ad ebollizione il brodo, abbassare la fiamma e versarvi a pioggia il semolino mescolando in 
continuazione. 


Cuocere per 20 minuti, poi togliere dal fuoco e incorporare i tuorli, il burro e abbondante grana 
grattugiato. 
Amalgamare bene e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 150g di semolino 

brodo 

2 tuorli d'uovo 

sale 

1 noce grossa di burro 

abbondante di formaggio grana grattugiato 


Ricette simili 


e Semolino Aromatico 
e Crema Di Pollo 


e Gnocchi Alla Romana (2) 


e Gnocchi Alla Romana 


e Gnocchetti In Brodo (3) 


Semolino Alle Erbe 


Primo piatto a base di prezzemolo 


Ricetta 


Versare in una casseruola il latte, unire 25 cl di acqua e portare a bollore; salare, poi versare a 
pioggia il semolino, mescolando in continuazione per evitare la formazione di grumi e cuocere per 20 
minuti. Se il semolino tendesse ad addensarsi troppo unire un po' di latte caldo. Prima di spegnere il 
fuoco incorporare alla minestra i formaggini alle erbe, 20 g di burro, 2 manciate di grana e gli aromi 
lavati e tritati, mescolare il tutto e servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


120g di semolino 

100 cl di latte 

1 ciuffo di prezzemolo 

3 foglie di salvia 

2 formaggini alle erbe di 60 g 

20g di burro 

2 manciate di formaggio grana grattugiato 
sale 


Ricette simili 


e Pennette Alla Crema Di Erbe 

e Gnocchi Al Formaggio (2) 

e Riso Alla Crema Di Formaggio 
e Gnocchetti In Brodo (3) 

e Casoncella Alla Bergamasca 


Semolino Aromatico 


Primo piatto a base di semolino 


Ricetta 


Sbattere in una zuppiera i due tuorli con il parmigiano grattugiato e il burro. 
Portare ad ebollizione il brodo, versarvi il semolino a pioggia rimestando continuamente con un 
cucchiaio di legno e proseguire la cottura per 15 minuti. 
Versare la minestra nella zuppiera, unire la cannella e un po' di pepe, mescolare con cura e servire 
subito. 


Ingredienti per 4 persone 


50g di semolino 

2 tuorli d'uovo 

100 cl di brodo anche di dado 

30g di burro 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
1 pizzico di cannella in polvere 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Minestra Di Riso E Carciofi 
Risotto Alle Zucchine 

Gnocchi Alla Romana (4) 
Semolino All'uovo 

Gnocchi Di Semolino Gratinati 


Semolino Saporito 


Primo piatto a base di semolino 


Ricetta 


Per bimbi da 4 a 6 mesi. 
Fare scaldare il brodo e versarvi il semolino, mescolando fino a cottura. Poco prima di togliere dal 
fuoco aggiungere il formaggio. 


Ingredienti per 1 persona 


e 1 tazza di brodo vegetale 
e 1 cucchiaio di semolino 
e 2 cucchiai di formaggio crescenza 


Ricette simili 


e Vellutata Di Zucca 
Pappa Con Vitello 
Pappa Di Formaggio Rosa (2 


Pappa Di Formaggio Rosa 
Risotto Alla Birra 


Sfincione 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Spianate la pasta di pane lievitata (opportunamente acquistata dal fornaio), quindi sistematela in una 
teglia ben oliata. Cospargetela coni pomodori pelati tagliati a pezzi, la cipolla tagliata a fettine, l'acciuga 
fatta a pezzetti, il caciocavallo grattugiato a scaglie, salate, pepate e oliate. Nel frattempo avrete acceso il 
forno e quando avrà raggiunto la temperatura di 260 gradi potrete introdurvi la teglia con lo sfincione. 
Fate cuocere per 35 minuti circa. 

Sfornate, spruzzate con olio crudo e servite in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di pasta di pane 

olio d'oliva 

500g di pomodori pelati 

100g di formaggio caciocavallo 
2 acciughe 

3 cipolle 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Ziti Al Sugo Col Tonno 
Tagliolini Al Prosciutto 


Pizza Alla Napoletana 
Spaghetti Disperati 
Pizza Con Le Salsicce 


Sfoglia Di Tartufo 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Incorporare alla panna 2 cucchiai di pasta di tartufo. 
Dividere la pasta in 3 parti e stenderle in sfoglie sottili. Sulla placca del forno imburrata mettere la prima 
sfoglia, spalmarvi la metà della crema al tartufo e cospargere con la fontina a scaglie. Disporre la 
seconda sfoglia e ripetere l'operazione. 
Coprire con la terza sfoglia e spennellare con l'uovo. 
Dividere la pasta in 4 porzioni e cuocere in forno a 200'. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di pasta sfoglia 
200g di formaggio fontina 
1 uovo 

pasta di tartufo 

1 cucchiaio di panna 
burro 


Ricette simili 


Spaghetti Rustici 

Taglierini Tartufati 

Penne Con Tartufo E Piselli 
Pasta Filante (2) 

Pasta Saporita 


Sformati Di Riso E Spinaci Alle Noci 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Scaldate metà del burro in una casseruola e fateci appassire la cipolla tritata. Prima che inizi a 
dorare, unite il riso e lasciatelo tostare per 1 minuto. 
Bagnate con un mestolo di acqua bollente salata e portate il risotto a cottura, aggiungendo acqua quando 
serve. Nel frattempo, lavate e asciugate gli spinaci. 
Soffriggete lo spicchio d'aglio diviso in due in un padellino con l'olio. Quando comincia a colorire, 
toglietelo, unite gli spinaci tritati e cuoceteli per uno o due minuti. Poi, a fuoco spento, versateli nel 
risotto cotto insieme al parmigiano e al burro rimasto. 
Mescolate bene e mettete il risotto in quattro formine imburrate. Infornatele per 5 minuti a 130 gradi. Ora 
preparate la salsina: tagliate la fontina a dadini minuscoli e metteteli in un pentolino coperti con il latte. 
Fate riposare per 5 minuti, dopo scaldate per altri 5 a fuoco molto basso, sempre mescolando. 
Sformate il riso su quattro piatti riscaldati e guarnite con la salsa di formaggio e con le noci tritate. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di riso per risotti 

200g di foglie di spinaci novelli 

1 cipolla piccola 

1 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di olio d'oliva extra-vergine 
50g di formaggio parmigiano reggiano grattugiato 
30g di burro 

sale 

per accompagnare: 

100g di formaggio fontina 

10 cl di latte 

10 gherigli di noci 


Ricette simili 


e Risotto ConI Carciofi (3) 
e Risotto Allo Speck E Finocchi 


e Risotto Al Tartufo 
e Risotto Allo Speck E Finocchio 
e Risotto Al Radicchio (6) 


Sformatini Gratinati 


Primo piatto a base di bacon 


Ricetta 


Lessate la pasta. Intanto tritate grossolanamente il bacon e fatelo rosolare in un tegame con 40 g di 
burro e i cipollotti mondati e affettati. 
Scolate la pasta, passatela sotto l'acqua fredda, scolatela di nuovo e conditela subito con il soffritto 
preparato. 
Battete le uova con la panna, 30 g di grana, la noce moscata, sale e pepe. 
Versate la crema di uova sulla pasta e mescolate. 
Suddividete la pasta in 4 stampini tondi foderati con carta da forno imburrata e spolverizzati di 
pangrattato. Copriteli e metteteli in frigorifero fino al giorno dopo. Toglieteli dal frigorifero un paio d'ore 
prima di servire. Dopo un'ora e mezzo, cospargeteli con il grana rimasto, pangrattato e fiocchetti di burro. 
Cuoceteli in forno a 220 gradi per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di pasta tipo ditalini rigati 
100g di bacon 

4 cipollotti 

4 uova 

4 cucchiai di panna 

70g di burro 

noce moscata 

50g di formaggio grana 
pangrattato 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Carbonara 


Penne Agli Asparagi (2 
Pasta Alla Milanese 


Pappardelle Agli Asparagi 
Insalata Di Pasta (3) 


Sformato A Sorpresa 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Lessare le patate e piselli. 
Passare le patate e unirvi latte, sale, noce moscata, tuorli, albumi montati a neve e parmigiano. 
Versare metà dell'impasto in una teglia imburrata e cosparsa di pangrattato. 
Insaporire nel burro i piselli, la pancetta a dadini e i funghi secchi rinvenuti in acqua calda. 
Versare il tutto nella teglia, coprire con il resto delle patate e passare in forno per 20 minuti 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di patate 

25 cl di latte 

4 uova 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
300g di pisellini surgelati 
1 manciata di funghi secchi 
noce moscata 

50g di pancetta 

50g di burro 

1 cucchiaio di pangrattato 
sale 


Ricette simili 


e Arancini Di Riso (4) 

Spaghetti Con Carote E Funghi 
Lasagnata Di Spinaci (2) 
Lasagnata Di Spinaci 

Timballo Di Tagliolini Al Ragù 


Sformato Di Pasta 


Primo piatto a base di burro 


Ricetta 


Preparare una besciamella con farina, latte, 50 g di burro, sale, pepe, poca noce moscata e, fuori dal 
fuoco, unire 80 g di burro, il grana, i tuorli e le chiare montate a neve. 
Cuocere la pasta al dente in abbondante acqua salata, condirla con la salsa preparata, metterla in una 
teglia imburrata e infornare per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo qualsiasi 

150g di burro 

100g di formaggio grana grattugiato 
4 uova 

75 cl di latte 

farina 

noce moscata 

sale 


pepe 


Varianti 
e Sformato Di Pasta Fredda Con Verdure 


Ricette simili 


Pasta Ai Quattro Formaggi 
Tonnarelli Al Forno 

Sformato Di Tagliolini (3) 
Sformato Di Tagliolini (2) 
Pappardelle Agli Asparagi 


Sformato Di Pasta Fredda Con Verdure 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Dopo aver affettato le zucchine per il lungo, conditele con sale, olio e passatele sulla griglia calda. 
Arrostite, quindi, sulla griglia i peperoni, pelateli e privateli dei semi. 
Sbollentate i pomodori, spellateli, svuotateli dei semi, riduceteli a dadini, raccoglieteli in una ciotola, 
conditeli con un filo d'olio, un trito di aglio, basilico, peperoncino fresco e lasciateli marinare. Nel 
frattempo lessate la pasta al dente. Mentre è in cottura, ungete d'olio uno stampo ad anello (cm 21) e 
rivestitelo completamente con fettine di zucchina alternate a faldine di peperone. 
Scolate la pasta, raccoglietela in una ciotola e conditela con il pomodoro marinato, un pizzico di sale e 
le acciughe spinate, risciacquate bene dal sale quindi spezzettate. 
Versate nello stampo i due terzi della pasta disponendola a strati alternati con fettine di mozzarella. 
Completate lo stampo con un ultimo strato di pasta, quindi pressate il tutto per renderlo compatto e, 
infine, passate lo stampo in frigorifero per alcune ore prima di sformarlo nel piatto da portata. 
Riempite il centro dello sformato con la pasta tenuta da parte (circa un terzo), poi guarnite con un 
ciuffetto di basilico fresco, foglioline di lattughino, un filino d'olio d'oliva extra-vergine crudo, una 
macinata di pepe e portate in tavola. 


Ingredienti per 6 persone 


350g di pomodori 

300g di pasta tipo pasta corta 
300g di zucchine 

150g di mozzarella 

2 peperoni rossi 

1 peperoncino piccante fresco 

1 ciuffetto di basilico fresco 

aglio 

4 acciughe salate 

alcune foglie di insalata lattughino 
olio d'oliva extra-vergine 

1 pizzico di sale 

1 macinata di pepe bianco in grani 


Ricette simili 


Pasta Fredda 

Pastasciutta Panarea 
Spaghetti Ai Frutti Di Mare 
Rigatoni Alla Silana 

Pasta E Ceci Con Scampi 


Sformato Di Riso 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Cuocere il riso nel latte, scolarlo e amalgamarlo con il burro, il formaggio e le uova sbattute. 
Versarlo in uno stampo a ciambella imburrato. 
Cuocere lo sformato a bagnomaria per circa 20 minuti e servirlo con al centro un sugo preparato con i 
pomodori e le regaglie di pollo. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di riso 

100 cl di latte 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
30g di burro 

4 uova 

sale 

300g di regaglie di pollo 

1 scatola di pomodori pelati 

olio d'oliva 


Varianti 


Sformato Di Riso (2) 

Sformato Di Riso Alla Messicana 
Sformato Di Riso Con Gli Asparagi 
Sformato Di Riso Con Polpette 
Sformato Di Riso Con Verdure 


Sformato Di Riso E Asparagi 


Ricette simili 


Vincisgrassi 
Arancini Di Riso (2) 
Timballo Di Riso (2) 
Timballo Di Riso 


Supplì Alla Capitolina 


Sformato Di Riso (2) 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Lessare gli asparagi. 
Lessare per 10 minuti il riso e passarlo in padella con 30 g di burro e la cipolla tritata. Disporre gli 
asparagi in una teglia imburrata, irrorare con 30 g di burro fuso, coprire con il riso e cospargere con 
formaggio grattugiato. 
Sciogliere il burro, unire farina, latte, panna, sale, pepe e noce moscata, mescolare continuamente per 15 
minuti. 
Versare la salsa sul riso e cuocere in forno a 200 gradi per circa 30 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di asparagi surgelati 
300g di riso 

1 cipolla 

80g di burro 

40g di formaggio parmigiano 
per la salsa: 

30g di burro 

30g di farina 

100g di panna 

25 cl di latte 

noce moscata 

sale 


Varianti 


Sformato Di Riso 

Sformato Di Riso Alla Messicana 
Sformato Di Riso Con Gli Asparagi 
Sformato Di Riso Con Polpette 
Sformato Di Riso Con Verdure 


Sformato Di Riso E Asparagi 


Ricette simili 


e Riso Con Asparagi 

Lasagne Verdi 

Risotto Funghi E Asparagi 
Risotto Piselli E Asparagi 

Pizza Agli Scampi E Besciamella 


Sformato Di Riso Alla Messicana 


Primo piatto a base di riso 


Ricetta 


Tritare i porri e rosolarli nell'olio. 
Unire il riso al soffritto e farvelo saltare finché non sarà diventato dorato. 
Unire i pomodori a pezzetti e il passato di pomodoro, un bicchiere di acqua calda, il peperoncino e 
salare. 
Cuocere al dente. 
Accendere il forno a 220 gradi. 
Adagiare il riso in una pirofila con la mozzarella a pezzetti, il prezzemolo e il parmigiano. 
Passare in forno finché non si sarà formata la crosta. 


Ingredienti per 4 persone 


80g di riso 

100g di pomodori 

50g di porri 

1/2 di peperoncino 

100g di mozzarella 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
2 cucchiai di pomodoro passato 

prezzemolo tritato 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Penne Alle 8 P 
Pizza Elisa 


Minestra Di Riso Patate E Porri (2) 
Minestrone Ai Carciofi 


Pasta E Fagioli (4) 


Sformato Di Riso Con Gli Asparagi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Tritate finemente la cipolla e fatela rosolare in una casseruola con metà burro, a calore moderato per 
3-4 minuti. 
Aggiungete il riso, lasciatelo insaporire nel soffritto per qualche minuto, quindi bagnatelo col vino 
bianco secco e, quando questo si sarà consumato, con un mestolo di brodo caldo. 
Proseguite la cottura a fuoco basso per 20 minuti, mescolando continuamente con un cucchiaio di legno e 
aggiungendo man mano il resto del brodo. A metà cottura, unite un mazzetto di asparagi ben puliti e 
spezzettati; al termine, incorporate al risotto il resto del burro e metà Parmigiano e tenetelo in caldo. 
Pulite e lavate gli altri asparagi, fateli lessare in una pentola con acqua bollente salata e scolateli quando 
saranno teneri ma ancora sodi. 
Trasferite il risotto in uno stampo di dimensioni adeguate, precedentemente unto con olio d'oliva, 
pressatelo bene e passatelo nel forno caldo (200 gradi) per 10 minuti. Trascorso questo tempo, togliete lo 
stampo dal forno e capovolgetelo su un piatto di portata. 
Decorate lo sformato con gli asparagi lessati, disponendoli a raggiera sulla superficie del riso. 
Guarnite anche il bordo esterno del piatto di portata, cospargete lo sformato con il resto del Parmigiano 
e con il burro fuso e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


300g di riso 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

1000g di asparagi 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
2 cucchiai di olio d'oliva 

30g di burro fuso 

150 cl di brodo 

40g di burro 

1/2 di cipolla 

sale 


Ricette simili 


Risotto Con Gli Asparagi 
Risotto Agli Asparagi (3) 


Risotto All'ortolana 


Risotto Al Radicchio (2) 


Risotto Arancione Alle Carote 


Sformato Di Riso Con Polpette 


Primo piatto a base di carne macinata 


Ricetta 


In una padella mettete il burro, l'olio, il basilico, il prezzemolo, il sedano, il rosmarino, la salvia e la 
carota tritati. 
Cuocete fino a quando le verdure saranno appassite, aggiungete il vino bianco e poi il riso. 
Diluite di tanto in tanto con acqua e infine aggiungete un po' di zafferano. 
Togliete dal fuoco e mettete nel riso una noce di burro e 2 cucchiai di parmigiano. 
Mescolate bene e versate il tutto in uno stampo con il buco. 
Lasciate cuocere, intanto preparate le polpettine. 
Mescolate la carne con le erbe tritate, l'uovo, il sale, il pepe e alcune noci di burro. 
Formate delle palline, passatele nel pangrattato e friggetele nel burro. 
Sfornate il riso e servitelo con al centro e intorno le polpettine. 


Ingredienti per 6 persone 


400g di riso 

50g di burro 

zafferano 

2 cucchiai di olio d'oliva 
basilico 

prezzemolo 

sedano 

rosmarino 

salvia 

1 carota 

1 bicchiere di vino bianco 
2 cucchiai di formaggio parmigiano 
per le polpette: 

300g di carne macinata 
basilico 

1 cipolla 

aglio 

salvia 

maggiorana 

1 uovo 

pangrattato 

burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Risotto Di Zucca 

Risotto Alla Zucca 

Tortellini Di Carne E Prosciutto In Brodo 
Crema Julienne 

Timballo Alla Ciociara 


Sformato Di Riso Con Verdure 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Mettere nella pentola a pressione 4 cucchiai di olio, 30 g. di burro, un po' più di mezza cipolla 
grande e far rosolare per 1 minuto circa. Spruzzarlo con whisky e lasciarlo evaporare; quindi aggiungere 
la soia e far evaporare. 

Aggiungere il riso e farlo rosolare per qualche minuto. Quindi aggiungere acqua in quantità doppia 
rispetto alla quantità del riso e due dadi; chiudere la pentola a pressione e far cuocere per tre minuti dopo 
che si è sentito il sibilo della pentola. Parallelamente alla cottura del riso, in un ampio tegame, far 
cuocere, con il coperchio, senza soffriggere, quattro zucchine ed una melanzana in 30 g. di burro e 4 
cucchiai di olio. 

Togliere il coperchio e far rosolare un po'; aggiungere quindi 75 g. di formaggio grattugiato. 

Ungere una teglia che abbia il buco centrale e l'apertura laterale e cospargerla di pangrattato. Quando il 
riso si è un po' raffreddato, aggiungere due uova intere, 5 cucchiai di formaggio grattugiato e mescolare; 
fare degli strati di riso, 2 o 3; tra questi mettere le zucchine e le melanzane e metà del sugo. 

Cospargere di pangrattato e aggiungere qualche pezzetto di burro. 

Mettere in forno caldo per 40 minuti nella parte bassa del forno, alla temperatura di 250 gradi, quindi 
far dorare la parte superiore per pochi minuti. Lasciar raffreddare prima di rovesciare il tegame; aprirlo 
lateralmente. 

Presentare il piatto con il sugo e il residuo delle melanzane e delle zucchine. 

Servire il riso quando è ancora caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di riso 

8 cucchiai di olio d'oliva 

60g di burro 

100g di formaggio provolone sardo grattugiato 
1 spruzzata di whisky 

2 cucchiai di soia 

2 dadi da brodo 

4 zucchine 

1 melanzana 

1/2 di cipolla grande 

2 uova 

1000g di pomodori pelati freschi 
pangrattato 


Ricette simili 


Risotto Con Verdure 

Risotto Al Sedano 

Minestrone Alla Genovese Con Verdure 
Timballo Di Riso 

Supplì Alla Capitolina 


Sformato Di Riso E Asparagi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Lessate gli asparagi in acqua salata, scolateli, tagliate a pezzetti la parte più verde e passateli in 
padella con un poco di burro, sale e pepe. 
Cuocete il riso, scolatelo, conditelo con il mascarpone e con gli asparagi mescolando delicatamente. 
Mettetelo quindi in una pirofila formando 4 pozzetti nei quali sistemerete le uova cotte in camicia. 
Spolverizzate di parmigiano, aggiungete qualche fiocco di burro e passate in forno per qualche minuto. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di mascarpone 

600g di asparagi surgelati 

4 uova 

300g di riso 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Risotto Funghi E Asparagi 
Riso Con Asparagi 
Sformato Di Riso (2) 


Risotto Piselli E Asparagi 
Fusilli Primaverili 


Sformato Di Tagliolini 


Primo piatto a base di latte 


Ricetta 


Portare ad ebollizione il latte con una presa di sale e cuocervi i tagliolini al dente, a fuoco vivo, 
finché il latte sarà quasi tutto assorbito. 
Unire il grana e l'emmenthal grattugiati e le uova sbattute e salate, mescolare e unire 50 g di burro. 
Versare in uno stampo a ciambella imburrato e cosparso di pangrattato e cuocere in forno a 200 gradi. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo tagliolini all'uovo sottili 
75 cl di latte 

100g di formaggio grana grattugiato 

50g di formaggio emmenthal grattugiato 

3 uova 

pangrattato 

burro 

sale 


Varianti 


e Sformato Di Tagliolini (2) 
e Sformato Di Tagliolini (3) 


Ricette simili 


e Tagliolini Piccanti 

e Tagliolini A] Mascarpone 
e Tagliolini Alle Zucchine 

e Tagliolini Alle Zucchine (2 


e Tortellini Alla Crema (2) 


Sformato Di Tagliolini (2) 


Primo piatto a base di latte 


Ricetta 


Preparare una besciamella con la farina, il latte, 50 g di burro, il sale, il pepe, un po' di noce 
moscata e, fuori del fuoco, unire 80 g di burro, il parmigiano, i tuorli e gli albumi montati a neve. 
Cuocere i tagliolini al dente in abbondante acqua salata, condirli con la salsa preparata, metterli in una 
teglia imburrata e infornare per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliolini 

150g di burro 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
4 uova 

75 cl di latte 

farina 

noce moscata 

sale 


pepe 


Varianti 


e Sformato Di Tagliolini 
e Sformato Di Tagliolini (3) 


Ricette simili 


Tagliolini Al Cartoccio 
Timballo Di Tagliolini Al Ragù 
Tagliolini Al Burro E Tartufo 
Pasta In Salsa Di Formaggio 
Cannelloni Con Gli Spinaci 


Sformato Di Tagliolini (3) 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Fare una besciamella piuttosto liquida con la farina, 50 g di burro e il latte. 
Condire con sale, pepe, noce moscata e, fuori dal fuoco, unire 80 g di burro, il parmigiano, i tuorli e, 
separatamente, le chiare montate a neve. 
Lessare i tagliolini in acqua salata, scolarli, condirli con la salsa preparata, dopo di che versarli in uno 
stampo precedentemente imburrato e cuocere nel forno, a calore moderato, per 20 minuti circa. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cucchiai di farina 

75 cl di latte 

formaggio parmigiano grattugiato 
150g di burro 

4 uova 

400g di pasta tipo tagliolini 

sale 

pepe 

noce moscata 


Varianti 


e Sformato Di Tagliolini 
e Sformato Di Tagliolini (2) 


Ricette simili 


Tagliolini Al Cartoccio 
Timballo Di Tagliolini Al Ragù 
Tagliolini Al Burro E Tartufo 
Pasta In Salsa Di Formaggio 
Cannelloni Con Gli Spinaci 


Sopa Coada 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Soffriggete con metà burro cipolla, sedano, carota tritati e insaporitevi gli spinaci già sbollentati. 
Versate il vino, poi il brodo e portate a cottura. Prima di ritirare dal fuoco aggiungete le uova sbattute, 
salate e pepate. In una pirofila imburrata disponete quattro fette di pane fritto nel burro, sopra distribuite 
uno strato di spinaci e uno di parmigiano; ancora uno strato di spinaci e un altro di parmigiano. 

Ricoprite con le restanti fette bagnate nel brodo degli spinaci. 

Spolverate di parmigiano e cuocete in forno caldo a 100 gradi circa due ore aggiungendo brodo se la 
zuppa dovesse asciugarsi troppo. 

Servite calda. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 


1000g di spinaci 

1 cipolla media 

1 carota 

1 gambo di sedano 

150g di burro 

150g di formaggio parmigiano 

8 fette di pane casereccio del giorno prima 
100 cl di brodo 

25 cl di vino verduzzo 


Ricette simili 


Minestrone Rustico 

Maccheroncini Verdi Con Ragù Di Carne 
Zuppa Di Rane 

Risotto Verde (3) 

Agnolini In Brodo 


Sopa D'all 


Primo piatto a base di aglio 


Ricetta 


Far dorare nell'olio l'aglio (debitamente 'svestito' e schiacciato) e il peperoncino. A doratura 
avvenuta, togliere aglio e peperoncino a mettere da parte l'olio. In un tegame di coccio disporre il pane 
tagliato a fettine molto sottili, versarci sopra la paprica e l'olio, quindi il brodo già caldo e il sale. Far 
bollire per una mezz'ora. Appena prima di spegnere il fuoco, incorporare l'uovo sbattuto versandolo a 
filo e mescolando continuamente. 

Servire subito, possibilmente in tazze di coccio. 


Ingredienti per 8 persone 


300g di pane casereccio un po' raffermo 
3 teste di aglio 

25 cl di olio d'oliva extra-vergine 

300 cl di brodo di pollo e verdure 

1 peperoncino intero 

1 uovo 

sale 

paprica 


Varianti 


Sopa D'all (2) 


Ricette simili 


Zuppa D'aglio 
Pancotto Con Le Patate 
Zuppa Di 'cipuddizze' 


Zuppa Di Cipolline Selvatiche 
Pancotto Con Verdure 


Sopa D'all (2) 


Primo piatto a base di aglio 


Ricetta 


Sbucciate l'aglio, tritatelo e fatelo soffriggere nell'olio d'oliva finché inizierà a prendere colore, 
quindi scolatelo dall'olio e conservatelo a parte. 
Tagliate il pane a fette sottili e sistematelo sul fondo di una casseruola, spolverate con il pepe rosso 
macinato a fresco, bagnate con l'olio di cottura dell'aglio e con il brodo caldo. 
Lasciate bollire dolcemente la zuppa per 20 minuti. 
Aggiustate di sale. 
Sbattete l'uovo e versatelo nella casseruola sulla zuppa, mescolate velocemente per far rapprendere il 
tutto e servite in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pane casereccio 

3 teste di aglio 

10 cl di olio d'oliva extra-vergine 
250 cl di brodo 

20g di pepe rosso 

1 uovo 

sale 


Varianti 


e Sopa D'all 


Ricette simili 


Zuppa All'aglio (2) 

Zuppa Di 'cipuddizze' 

Zuppa Di Cipolline Selvatiche 
Zuppa D'aglio 

Zuppa Di Salsiccia E Patate 


Sopa De Frijoles Negros 


Primo piatto a base di fagioli neri secchi 


Ricetta 


Questa zuppa di fagioli neri è un classico della cucina cubana, ma viene abitualmente consumata in 
tutta l'america centrale, dove l'impiego di fagioli è abbastanza diffuso. Per quanto concerne la 
preparazione, l'ideale sarebbe impiegare proprio i fagioli neri, che hanno una forma simile a quella dei 
cannellini ma presentano una pelle più consistente ed un gusto più marcato. E' generalmente possibile 
reperirli nei supermercati più forniti. In mancanza di fagioli neri, vanno bene anche i borlotti, anche se il 
gusto 'originale' della zuppa si va un po' a perdere. La ricetta originale prevede l'impiego di fagioli neri 
secchi (da lasciare a bagno la notte prima della cottura); essendo molto difficile trovarli secchi, si 
possono impiegare quelli in scatola, avendo però cura di ridurre i tempi di cottura: essendo infatti già 
cotti, si rischia di ottenere un purè anziché una zuppa... Questa pietanza è eccellente come 'starter' prima 
di una cena in pieno stile centroamericano, ma può tranquillamente essere consumata come piatto unico 
nelle fredde e lunghe serate invernali. 

Scolare i fagioli dall'acqua nella quale sono stati tenuti a bagno almeno una notte ed immergerli in una 
pentola con 2 litri di acqua fredda; portare ad ebollizione a fuoco alto, quindi cuocere coperto a fuoco 
medio-basso per circa un'ora. Nel frattempo in un pentolino scaldare l'olio, l'aglio e le cipolle e 
soffriggere per qualche minuto, quindi aggiungere il peperone tagliato a pezzettini e far soffriggere ancora 
qualche minuto. 

Prendere quindi una certa quantità di fagioli (pari a circa una tazza da tè) dalla pentola in ebollizione, 
scolarli e mescolarli insieme al soffritto rigirando spesso ed aggiungendovi il vino bianco e l'aceto. 
Dopo qualche minuto aggiungere il contenuto del pentolino alla pentola dei fagioli, salare e pepare a 
piacere ed aggiungere l'alloro ed il cumino. 

Coprire e cuocere il tutto per 1-2 ore a fuoco basso, finché i fagioli siano cotti e teneri ma non 'sfaldati'. 
Servire in coppette da zuppa o in piatti fondi e cospargere con un po' di cipolla tritata. 

Degustare caldo ed accompagnare con una buona birra, preferibilmente centroamericana, chiara e dal 
gusto pulito. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di fagioli neri secchi 

8 cl di olio d'oliva 

4 spicchi di aglio finemente tritato 
2 cipolle sbucciate e tritate 

1 peperone rosso lavato, pulito e tagliato in pezzi di 2 x 2 cm 
sale 

pepe 

1 cucchiaino di origano secco 

1/2 cucchiaino di cumino macinato 
2 foglie di alloro 

20 cl di vino bianco secco 

2 cucchiai di aceto di vino rosso 
per guarnire: 

1 pizzico di cipolla tritata 


Varianti 


Sopa De Frijoles Negros (2) 


Ricette simili 


Zuppa Di Fagioli Neri 
Zuppa Di Fagioli Neri (2) 


Penne Con Melanzana E Salsiccia 
Bucatini All'amatriciana (13) 
Gazpacho Di Segovia 


Sopa De Frijoles Negros (2) 


Primo piatto a base di fagioli neri secchi 


Ricetta 


Questa zuppa di fagioli neri è un classico della cucina cubana, ma viene abitualmente consumata in 
tutta l'america centrale, dove l'impiego di fagioli è abbastanza diffuso. Per quanto concerne la 
preparazione, l'ideale sarebbe impiegare proprio i fagioli neri, che hanno una forma simile a quella dei 
cannellini ma presentano una pelle più consistente ed un gusto più marcato. E' generalmente possibile 
reperirli nei supermercati più forniti. In mancanza di fagioli neri, vanno bene anche i borlotti, anche se il 
gusto 'originale' della zuppa si va un po' a perdere. La ricetta originale prevede l'impiego di fagioli neri 
secchi (da lasciare a bagno la notte prima della cottura); essendo molto difficile trovarli secchi, si 
possono impiegare quelli in scatola, avendo però cura di ridurre i tempi di cottura: essendo infatti già 
cotti, si rischia di ottenere un purè anziché una zuppa... Questa pietanza è eccellente come 'starter' prima 
di una cena in pieno stile centroamericano, ma può tranquillamente essere consumata come piatto unico 
nelle fredde e lunghe serate invernali. 

Scolare i fagioli dall'acqua nella quale sono stati tenuti a bagno almeno una notte ed immergerli in una 
pentola con 2 litri di acqua fredda; portare ad ebollizione a fuoco alto, quindi cuocere coperto a fuoco 
medio-basso per circa un'ora. Nel frattempo in un pentolino scaldare l'olio, l'aglio e le cipolle e 
soffriggere per qualche minuto, quindi aggiungere il peperone tagliato a pezzettini e far soffriggere ancora 
qualche minuto. 

Prendere quindi una certa quantità di fagioli (pari a circa una tazza da tè) dalla pentola in ebollizione, 
scolarli e mescolarli insieme al soffritto rigirando spesso ed aggiungendovi il vino bianco e l'aceto. 
Dopo qualche minuto aggiungere il contenuto del pentolino alla pentola dei fagioli, salare e pepare a 
piacere ed aggiungere l'alloro ed il cumino. 

Coprire e cuocere il tutto per 1-2 ore a fuoco basso, finché i fagioli siano cotti e teneri ma non 'sfaldati'. 
Servire in coppette da zuppa o in piatti fondi e cospargere con un po' di cipolla tritata. 

Degustare caldo ed accompagnare con una buona birra, preferibilmente centroamericana, chiara e dal 
gusto pulito. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di fagioli neri secchi 

8 cl di olio d'oliva 

4 spicchi di aglio finemente tritato 
2 cipolle sbucciate e tritate 

1 peperone verde lavato, pulito e tagliato in pezzi di 2 x 2 cm 
sale 

pepe 

1 cucchiaino di origano secco 

1/2 cucchiaino di semi di cumino 
2 foglie di alloro 

20 cl di vino bianco secco 

1 cucchiaio di aceto di vino rosso 
per guarnire: 

1 pizzico di cipolla tritata 


Varianti 


e Sopa De Frijoles Negros 


Ricette simili 


Zuppa Di Fagioli Neri (2) 

Zuppa Di Fagioli Neri 

Penne Con Melanzana E Salsiccia 
Gazpacho 

Bucatini All'amatriciana (13) 


Sopa De Lente]jas 


Primo piatto a base di lenticchie 


Ricetta 


Mettere le lenticchie in una casseruola di terracotta, unire l'acqua, i pomodori, la pancetta, la 
cipolla, la carota, il prezzemolo, l'aceto, l'aglio, sale e pepe e un pizzico di origano. 
Portare ad ebollizione, ridurre la fiamma, coprire e far sobbollire per 180 minuti o finché le lenticchie e 
le verdure saranno tenere. 
Servire calda. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di lenticchie 

8 tazze di acqua 

450g di pomodori pelati 
40g di pancetta di maiale tritata 
1 cipolla tritata 

1 carota tritata 

3 cucchiai di aceto di vino 
1 spicchio di aglio tritato 
sale 

pepe 

1 pizzico di origano 


Ricette simili 


Zuppa Di Lenticchie (5) 
Minestra Di Lenticchie (3) 


Minestrone Ticinese 
Risotto 'costiera' 
Penne Con Melanzana E Salsiccia 


Sopa De Limon 


Primo piatto a base di limoni 


Ricetta 


In una casseruola far soffriggere delicatamente nel burro e con l'aceto le cipolle, i pomodori e i 
peperoncini. 
Aggiungere la birra, unire il brodo contenente gli aromi e cuocere facendo amalgamare bene gli 
ingredienti. 
Mettere nella zuppiera i petti di pollo tagliati a dadini e le striscioline di tortillas, versarvi sopra il 
brodo bollente e i limoni tagliati a fettine. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cucchiai di burro 

500g di tortillas tagliate a striscioline e fritte 

3 limoni 

4 pomodori maturi pelati 

2 cipolle tritate 

2 peperoncini tagliuzzati 

100 cl di brodo preparato con 4 petti di pollo, origano, chiodi di garofano, aglio e peperoncino 
2 cucchiai di birra 

1 cucchiaino di aceto di vino 

sale 


Ricette simili 


Zuppa Di Limone 

Zuppa D'oro 

Riso E Gallina Alla Spagnola 
Arroz Con Pollo 


Zuppa Di Capitone 


Sopa De Pollo A La Mexicana 


Primo piatto a base di pollo 


Ricetta 


Mettere il pollo in una casseruola di terracotta o di ghisa, unire l'acqua, le fette di cipolla, il sedano 
e sale e pepe. 
Coprire e far sobbollire per circa 2 ore o finché il pollo sarà tenero. 
Togliere il pollo dal brodo. 
Filtrare il brodo eliminando le verdure e rimetterlo nella casseruola. 
Aggiungere i pomodori non sgocciolati, le carote, la cipolla tritata e il dado. 
Coprire e far sobbollire per circa 30 minuti. Nel frattempo, quando il pollo è divenuto tiepido, 
disossarlo e spellarlo, e tagliarlo a dadi. 
Aggiungere il pollo, i piselli e la zucchina al brodo, coprire e stufare per 10-15 minuti o finché le 
verdure saranno tenere. Incorporarvi le fette di avocado poco prima di servire ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


1 pollo di 2500g pulito e tranciato 


6 tazze di acqua 

4 fette di cipolla 

3 coste di sedano a pezzetti 
450g di pomodori pelati 

3 carote affettate finemente 

1 cipolla tritata 

1 dado da brodo 

1 zucchina affettata finemente 
100g di piselli 

1 avocado piccolo pelato, privato del seme e affettato 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Zuppa Di Pollo Alla Messicana 

Crema Di Asparagi 

Riso Con Pollo E Zucchine 

Arroz Con Pollo (2) 

Minestra Pasqualina Della Za'giaguinta 


Sopa De Remolacha 


Primo piatto a base di barbabietole rosse 


Ricetta 


Mescolate la barbabietola con la cipolla, il brodo, l'acqua e il cavolo. 
Lasciate cuocere per cinque minuti, aggiungete il sale e il succo di limone. 
Servite la zuppa versando su ogni piatto un cucchiaio di latte. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di barbabietola rossa lessata tagliata a julienne 
1/2 tazza di brodo di manzo 

1/2 tazza di acqua 

1 cucchiaino di sale 

150g di sedano rapa tagliato a julienne 

1 cipolla tritata 

1 cucchiaio di succo di limone (o succo di lime) 

1/2 tazza di latte 


Ricette simili 


e Zuppa Di Barbabietole Rosse 
Tom Kha Gai 


Zuppa Di Pollo Con Latte Di Cocco 
Pasta Alla Barbabietola Con La Ricotta 


Minestrone Ticinese 


Sopa Di Albondigas 


Primo piatto a base di carne di manzo macinata 


Ricetta 


In una casseruola larga far appassire cipolla e aglio nell'olio senza farli colorire. 
Aggiungere l'acqua e l'estratto di carne e il concentrato sciolti in un po' di acqua tiepida. 
Portare ad ebollizione e aggiungere le patate e le carote. Far sobbollire per 5 minuti. Nel frattempo, 
mescolare l'uovo sbattuto con il prezzemolo tritato, sale e pepe ed un pizzico di origano. 
Aggiungere la carne e il riso crudo e mescolare bene. 
Formare con l'impasto delle polpettine grandi come una noce e aggiungerle poco per volta al brodo. 
Portare nuovamente a ebollizione, abbassare la fiamma e far sobbollire per 30 minuti circa. 
Servire calda. 


Ingredienti per 4 persone 


1 cipolla tritata 

1 spicchio di aglio tritato 

2 cucchiai di olio d'oliva 

4 tazze di acqua 

2 cucchiai di estratto di carne 
150g di concentrato di pomodoro 
2 patate pelate e tagliate a dadini 
2 carote affettate 

1 uovo sbattuto 

30g di prezzemolo 

450g di carne di manzo macinata 
60g di riso 

sale 

pepe 

origano 


Ricette simili 


Pappardelle Al Sugo Di Cinghiale 


Zuppa Di Pasta Di Arachidi 
Nkatenkwan 


Risotto Al Pomodoro 
Zuppa Di Asparagi E Farro 


Souffle Di Tagliatelle 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Versare le tagliatelle in una terrina e mescolatevi la panna. 
Separate i tuorli dagli albumi e mescolate i primi con il burro fuso a parte a bagnomaria e la ricotta 
passata al setaccio o schiacciata con la forchetta. 
Versate le tagliatelle nelle uova, mescolatele delicatamente con il cucchiaio di legno, salate, pepate, 
quindi incorporate gli albumi delle uova, che avrete montato a parte a neve fermissima. 
Versate il composto ottenuto in uno stampo da soufflé imburrato e cuocete in forno caldo a 170 gradi per 
45 minuti, senza mai aprire lo sportello per evitare che si 'sieda'. 
Portate subito in tavola, nello stesso recipiente di cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo tagliatelle lessate avanzate 
100g di burro 

200g di ricotta 

2 uova 

200g di panna 

sale 

pepe 


Varianti 


e Soufflé Di Tagliatelle (2) 


Ricette simili 


Tagliatelle Al Salmone Affumicato 
Tagliatelle Con Ricotta 
Tagliatelle In Verde 


Tagliatelle Zarina 


Tagliatelle Alle Melanzane 


Souffle Di Tagliatelle (2) 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Fondere 50 g di burro in una casseruola, poi unire la farina e cuocere mescolando per 2 minuti. Fuori 
dal fuoco aggiungere il latte; salare e cuocere per 8 minuti. 
Togliere dal fuoco, lasciar intiepidire e incorporare la pasta di tartufo, i formaggi e i tuorli. 
Cuocere le tagliatelle al dente e condirle con 80 g di burro. 
Unire alla besciamella gli albumi montati a neve e versare sulla pasta. 
Trasferire il tutto in una pirofila e distribuirvi sopra il burro rimasto e gratinare 5 minuti. 


Ingredienti per 6 persone 


600g di pasta tipo tagliatelle 

100g di formaggio grana e formaggio asiago grattugiati 
50g di farina 

150g di burro 

50 cl di latte 

5 uova 

pasta di tartufo 

sale 


Varianti 
e Soufflé Di Tagliatelle 


Ricette simili 


e Spaghetti Rustici 
e Tagliatelle In Verde 
e Timballo Di Tagliatelle E Funghi 


e Tagliatelle Al Tartufo 
e Tagliatelle Ai Piselli 


Soupe À L'oignon 


Primo piatto a base di cipolle bianche 


Ricetta 


Pelate le cipolle, dividetele in 2 in verticale e affettatele sottilissime. 
Scaldate il burro in una casseruola, versatevi le cipolle e fatele appassire dolcemente per circa 30 
minuti, mescolando spesso e facendo attenzione che non prendano colore. A questo punto, insaporitele 
con sale e pepe, spolveratele con la farina e, mescolando continuamente, proseguite la cottura per circa 2 
minuti. Quando la farina comincia ad attaccare, aggiungete il brodo caldo, incoperchiate e lasciate 
cuocere, con la fiamma al minimo, per circa 40 minuti. 
Tostate le fettine di pane e distribuitele fra 4 ciotole che possano andare in forno. Per la zuppa di cipolle 
gratinata copritele con il formaggio grattugiato e infine versate delicatamente la zuppa calda. 
Mettete le ciotole nel forno con il grill acceso, lasciandovele per pochi minuti, fino a quando si sarà 
formata una crosticina dorata sulla superficie. 
Servite la zuppa caldissima. Niente di meglio, in una serata freddissima, di questa tradizionale zuppa 
francese. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di cipolle bianche (o cipolle ramate) 

80g di burro 

50 cl di brodo di carne 

1 cucchiaio di farina 

100g di formaggio emmenthal (o formaggio groviera) 
12 fettine di pane francese (baguette) 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Zuppa Di Cipolle Gratinata 
e Zuppa Di Cipolle (8) 

e Zuppa Di Cipolle (7) 

e Minestra Con Cipolle 

e Zuppa Di Cipolle 


Spaetzle 


Primo piatto a base di farina bianca 


Ricetta 


Versare tutti gli ingredienti esclusa la farina in una terrina (grande) e mescolare un poco con una 
paletta di legno. 
Versare in un solo colpo la farina e impastare con le mani, rapidamente. 
Battere la pasta per lisciarla; deve risultare compatta ma leggermente colante. La giusta consistenza si 
capisce con l'esperienza, e comunque visto che se ne cuociono un po' per volta è possibile assaggiare gli 
gnocchetti e allungare l'impasto con acqua tiepida o rassodarlo con farina. 
Passare l'impasto nell'apposito apparecchio (quello che ho io somiglia ad una grattugia, con buchi grandi 
--- un po' meno di 1 cm di diametro ed un 'carrello' mobile in cui versare l'impasto) facendo cadere gli 
gnocchetti in un recipiente contenente acqua salata in ebollizione. Toglierli quando salgono in superficie. 
Raffreddare rapidamente e scolare. 
Condire con burro fuso o fare saltare in padella col burro, per altri condimenti la sperimentazione è 
libera. In germania si usano come contorno, ma possono sostituire benissimo la pasta come primo. Si 
possono fare anche in brodo. Mi pare che ci sia anche una variante con spinaci nella pasta, ma non ho mai 
provato. 


Ingredienti per 8 persone 


500g di farina bianca 

40g di burro 

4 uova 

350g di latte tiepido (o acqua) 
sale 

noce moscata 


Varianti 


e Spaetzle Di Spinaci Al Prosciutto 
Ricette simili 


e Knodel 

Vincisgrassi 

Royal Amoroso 

Crespelle Di Formaggio E Prosciutto 


Maccheroni Al Telefono 


Spaetzle Di Spinaci Al Prosciutto 


Primo piatto a base di spinaci 


Ricetta 


Cuocere gli spinaci, strizzarli e passarli al setaccio. 
Aggiungere l'acqua, la farina le uova intere, il sale e un po' di noce moscata. 
Sbattere fino ad ottenere una pastella di media consistenza e farla riposare per 1/2 ora. 
Portare ad ebollizione una pentola di acqua salata e con l'apposito attrezzino passare la pastella 
nell'acqua. C'è un sistema anche senza l'apposito attrezzo ma lo sconsiglio vivamente. Lasciar venire a 
galla gli gnocchetti e toglierli con un mestolo forato. Passarli velocemente in acqua fredda. In una padella 
capace scaldare 30 g di burro, unire il prosciutto cotto tritato, annaffiarlo con il vino. Lasciarlo bollire 
per poco tempo e aggiungere la panna, il grana, sale q.b. e una generosa macinata di pepe. 
Buttare gli gnocchi nel sugo, mescolarli bene e servirli ben caldi. Sono molto comodi perché si possono 
preparare anche con un certo anticipo e buttarli nel sugo all'ultimo momento. 


Ingredienti per 4 persone 


800g di spinaci 

300g di farina 

2 uova 

burro 

1 bicchiere di acqua 

sale 

noce moscata 

150g di prosciutto cotto 
pangrattato 

1 bicchierino di vino bianco 
1 bicchiere di panna liquida 


pepe 


Ricette simili 


Tortelloni Verdi Agli Spinaci Con Salsa Alle Noci 


Royal Amoroso 
Farfalle Con Prosciutto E Piselli 


Penne Agli Asparagi (2 
Cannelloni Con Gli Spinaci 


Spaghetti Agli Asparagi 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Far insaporire le punte di asparagi scongelate in padella con l'olio, unire i pomodori tritati, salare, 
pepare, coprire e far cuocere a fiamma bassa. 
Cuocere gli spaghetti al dente in abbondante acqua salata, condirli con la salsa preparata e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di pasta tipo spaghetti 
600g di punte di asparagi 
500g di pomodori pelati 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Bucatini Agli Asparagi 
Spaghetti Alla Vesuviana 
Spaghetti Con Le Cozze 
Spaghetti Alla Marinara (2 


Pasta Con La Salsiccia (2) 


Spaghetti Aglio E Olio 


Primo piatto a base di aglio 


Ricetta 


In un tegamino con l'olio fate abbrustolire l'aglio, poi eliminatelo. 
Mettete nell'olio i peperoncini in pezzettini e i filetti d'acciughe. 
Tostate il pangrattato. 
Lessate gli spaghetti, sgocciolateli al dente, conditeli con il soffritto, aggiungetevi il pangrattato e 
mescolate bene. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

2 acciughe salate 

2 cucchiai di pangrattato 

2 spicchi di aglio 

15 cl di olio d'oliva extra-vergine 
2 peperoncini piccanti 


Varianti 


e Spaghetti Aglio E Olio (2) 


Ricette simili 


Spaghetti Alle Acciughe E Pomodorini 
Spaghetti Aglio Olio E Peperoncino (3) 


Pasta Aglio Olio E Peperoncino 
Spaghetti Al Peperoncino 
Spaghetti Con I Pinoli 


Spaghetti Aglio E Olio (2) 


Primo piatto a base di aglio 


Ricetta 


Cuocete gli spaghetti. Nel frattempo soffriggete nell'olio l'aglio tritato, unite il prezzemolo, sale e 


pepe. 
Scolate gli spaghetti e conditeli con la salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
4 spicchi di aglio 

olio d'oliva 

prezzemolo tritato 

sale 


pepe 


Varianti 


e Spaghetti Aglio E Olio 
Ricette simili 


Spaghetti Con Le Cozze (2 
Spaghetti Al Nero 

Spaghetti Ai Moscardini (2) 
Spaghetti Allo Zafferano (2) 


Pasta E Broccoli 


Spaghetti Aglio, Oglio E Peperoncino 


Primo piatto a base di aglio 


Ricetta 


Cuocete gli spaghetti come di consueto e mentre cuociono fate scaldare l'olio in una padella. Quando 
è ben caldo aggiungete il peperoncino sbriciolato e l'aglio. 
Mescolate con un cucchiaio di legno per qualche secondo e quando l'aglio sarà imbiondito toglietelo. 
Scolate gli spaghetti e conditeli con l'olio bollente e peperoncino. Dopo avere tagliato il peperoncino, 
lavatevi subito le mani facendo attenzione a non toccarvi gli occhi perché è molto urticante. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di pasta tipo spaghetti 
e 1/2 bicchiere di olio d'oliva 
e 2 spicchi di aglio 

e 1 peperoncino rosso 


Varianti 


e Spaghetti Aglio, Oglio E Peperoncino (2) 


Ricette simili 


Spaghetti All'aglio 
Spaghetti Al Cartoccio A Modo Mio 
Spaghetti 'ccu Niuru Ri Sicci' 


Spaghetti Al Rosmarino E Pinoli 


Spaghetti Veloci 


Spaghetti Aglio, Oglio E Peperoncino (2) 


Primo piatto a base di aglio 


Ricetta 


Innanzi tutto metti su l'acqua, a fuoco bello vivo. Nel frattempo hai tagliato l'aglio a fettine (la quantità 
dipende da quanto l'aglio ti piace). In una padella larga metti un velo omogeneo di olio d'oliva extra- 
vergine e comincia a farlo scaldare. Quando l'olio è caldo abbastanza metti l'aglio e fallo prendere 
colore (non bruciare, deve essere appena di colore paglierino). L'acqua intanto deve bollire ed avrai 
buttato gli spaghetti. Nella padella con l'aglio appena colorito ci metti il peperoncino spezzettato e gli fai 
insaporire l'olio (non deve proprio cuocere quindi avrai abbassato un po' il fuoco, anche per non bruciare 
l'olio). La pasta ormai sarà cotta la scoli bene, alzi un po' la fiamma e fai saltare in padella gli spaghetti 
girandoli spesso per bagnarli bene d'olio. A richiesta ci gratti un po' di parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


e aglio 

olio d'oliva extra-vergine 
peperoncino spezzettato 

formaggio parmigiano (facoltativo) 
pasta tipo spaghetti 


Varianti 
e Spaghetti Aglio, Oglio E Peperoncino 


Ricette simili 


Spaghetti Della Zingara 
Spaghetti Del Ghiottone 


Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino 


Spaghetti Al Cavolfiore (2) 


Spaghetti Ajo, Ojo E Peperoncino 


Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino 


Primo piatto a base di aglio 


Ricetta 


Una spaghettata ed è subito festa. Questa che vi proponiamo è una ricetta classica e di sicuro 
successo. Stuzzicante, rapida e profumata, è il piatto ideale per allegre brigate. Mentre la pasta cuoce 
preparate il condimento. 

Affettate o schiacciate gli spicchi d'aglio e fateli rosolare in padella con olio e peperoncino, che userete 
intero se desiderate eliminarlo in seguito, oppure sminuzzato se vi piace il gusto molto piccante. 

Tritate finemente il prezzemolo, scolate la pasta al dente e conditela con il soffritto caldo, a cui avrete 
incorporato il prezzemolo tritato che non deve assolutamente friggere. 

Mescolate bene e servite accompagnando gli spaghetti fumanti con parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 320g di pasta tipo spaghetti 

2 spicchi di aglio 

formaggio parmigiano grattugiato 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 peperoncino 

1 mazzetto di prezzemolo 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (2) 
e Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 


Ricette simili 


Spaghetti Al Cavolfiore (2) 

Spaghetti Aglio, Oglio E Peperoncino (2) 
Spaghetti Al Limone 

Spaghetti Del Ghiottone 


Maccheroni E Broccoli 


Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (2) 


Primo piatto a base di aglio 


Ricetta 


In un tegamino, scaldate l'olio e, a fuoco dolce, soffriggetevi l'aglio tagliato a fettine sottili e il 
peperoncino sminuzzato. Quando l'aglio ha preso un deciso colore dorato, salate appena e spegnete. 
Ritirate, aggiungete un ciuffo di prezzemolo tritato. 

Lessate gli spaghetti al dente, scolateli e conditeli caldi. Vini di accompagnamento: Gavi DOC, Frascati 
“Secco” DOC, Leverano Bianco DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo spaghetti 
e 2 spicchi di aglio 

e 80gdi olio d'oliva 

e 1/2 di peperoncino 

e 1ciuffo di prezzemolo 

e sale 


Varianti 


e Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino 


e Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 


Ricette simili 


Spaghetti Ai Moscardini 
Spaghetti Alle Arselle 


Spaghetti Con Le Vongole 
Spaghetti All'aglio 
Spaghetti Al Sugo Di Pane 


Spaghetti Aglio Olio E Peperoncino (3) 


Primo piatto a base di aglio 


Ricetta 


Cuocete in abbondante acqua salata gli spaghetti. A parte rosolate gli spicchi d'aglio ed il 
peperoncino nell'olio. 
Scolate la pasta al dente e conditela con il gustoso olio piccante. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
e 2 spicchi di aglio 

e olio d'oliva 

e sale 

e 2 peperoncini piccanti 


Ricette simili 


Pasta Aglio Olio E Peperoncino 
Spaghetti Aglio E Olio 
Spaghetti Al Peperoncino 
Bucatini Di Fuoco 

Orecchiette Alla Rucola 


Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 


Primo piatto a base di peperoncino 


Ricetta 


Tagliate a pezzi l'aglio e il peperoncino e fateli scaldare in una casseruola con abbondante olio 
d'oliva extra-vergine. 
Fate cuocere gli spaghetti e scolateli ancora fumanti, conditeli con l'olio d'oliva extra-vergine bollente a 
cui avrete aggiunto 1 cucchiaio di pasta d'acciughe, il prezzemolo tritato fine e i gamberetti crudi. 


Ingredienti per 6 persone 


e 600g di pasta tipo spaghetti 

e 2 spicchi di aglio 

e olio d'oliva extra-vergine 

e 1 cucchiaio di pasta d'acciughe 
e prezzemolo tritato finemente 
e peperoncino 
e 20 di gamberetti 


Varianti 


e Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino 


e Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (2) 


Ricette simili 


Spaghetti Al Pomodoro E Olive 
Spaghetti Alla Rosina 

Spaghetti Ai Frutti Di Mare 
Spaghetti Al Sugo Di Pane 
Spaghetti Di Scoglio 


Spaghetti Ai Broccoletti 


Primo piatto a base di broccoletti 


Ricetta 


Pulite i broccoletti e cuoceteli in acqua bollente per 15 minuti; prima di scolarli salate, quindi, 
scolateli e passateli al setaccio. In una padella mettete 1/2 bicchiere di olio con uno spicchio d'aglio; 
quando l'olio è ben caldo aggiungete i broccoletti e lasciate insaporire con il pecorino grattugiato. 
Quando gli spaghetti sono al dente versateli nella padella con i broccoletti, mescolate bene, spolverate 
con pepe nero. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
500g di broccoletti 

100g di formaggio pecorino 
olio d'oliva 

aglio 

sale 

pepe 


Varianti 


e Spaghetti Ai Broccoletti (2) 
Ricette simili 


e Bucatini Ai Broccoletti 
Vermicelli Alla Crema Di Broccoletti 
Bucatini Con Broccoletti 


Fagotti Con Broccoletti Ai Pinoli 


6 
o. 
o. 
e Mezze Maniche Con Broccoletti 


Spaghetti Ai Broccoletti (2) 


Primo piatto a base di broccoletti 


Ricetta 


Sbollentate i broccoletti per 10 minuti in acqua salata. In una padella scaldate tre cucchiai d'olio con 
una noce di burro, fatevi appassire la cipolla tritata e insaporitevi i broccoletti ben scolati. 
Mescolate, spruzzateli con quattro cucchiai di panna e, dopo 10 minuti, frullate il tutto. 
Regolate sale e pepe. 
Lessate gli spaghetti in abbondante acqua salata. Scolateli, conditeli con la crema di broccoletti e il 
formaggio. Vini di accompagnamento: Lugana DOC, Velletri Bianco DOC, Gravina DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
500g di broccoletti surgelati 
formaggio grattugiato 

1 noce di burro 

4 cucchiai di panna 

1 cipolla 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Varianti 


e Spaghetti Ai Broccoletti 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Menta 
Spaghetti Con Carote E Funghi 


Fettuccine Al Mais 
Mezze Maniche Con Broccoletti 


Spaghetti Alla Crema Di Broccoletti 


Spaghetti Ai Capperi 


Primo piatto a base di capperi 


Ricetta 


In un tegame scaldate quattro cucchiai d'olio e soffriggetevi due spicchi d'aglio interi con l'acciuga 
dissalata e diliscata. 
Lasciate sul fuoco fino a quando l'acciuga si è sciolta completamente e l'aglio è diventato di un bel 
colore dorato. 
Ritirate, eliminate l'aglio e aggiungete i capperi dissalati e strizzati. 
Lessate gli spaghetti, conditeli ben caldi con la salsa. Vini di accompagnamento: Friuli Aquileia Pinot 
Grigio DOC, Est'Est!!Est!!! Di Montefiascone DOC, Ischia Biancolella DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo spaghetti 
e 1 acciuga sotto sale 

e 2 cucchiai di capperi salati 
e 2 spicchi di aglio 

e 4 cucchiai di olio d'oliva 

e sale 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Puttanesca (2 


Spaghetti Al Pomodoro E Olive 
Spaghetti Con La Mollica 
Spaghetti Alla Puttanesca (3) 
Spaghetti Alla Puttanesca 


Spaghetti Ai Ciliegini 


Primo piatto a base di pomodorini 


Ricetta 


In una padella o tegame largo a sponde basse fai soffriggere olio, cipolla, aglio e pementa, poi 
aggiungi i pomodorini che avrai precedentemente tagliato i 4 parti ed i filetti d'acciughe, fai rosolare e 
annaffi con un bicchiere di vino bianco secco, fai ritirare il vino e cospargi di origano e basilico fresco, 
togli dal fuoco dopo circa 5-6 minuti e intanto cuoci gli spaghetti, li scoli lasciando un po' d'acqua e versi 
nel tegame del sugo, fai saltare e alla fine cospargi di abbondante parmigiano grattugiato, fai amalgamare 
e porti in tavola con basilico fresco appena tagliato. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pomodorini maturi (detti ciliegini) 
olio d'oliva 

sale 

pepe 

pementa 

basilico 

origano 

cipolla 

aglio 

4 filetti d'acciughe sotto sale 

1 bicchiere di vino bianco secco 
500g di pasta tipo spaghetti 
formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Spaghetti Melanzane E Peperoni 
Spaghetti Alla Dalì 


Scrigno Al Profumo Di Mare 
Spaghetti Con Pesce E Zucchine 


Minestra Di Pasta E Patate 


Spaghetti Ai Crostini 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Schiacciate l'aglio e mettetelo a soffriggere in padella con l'olio. Appena indorato, aggiungetevi i 
filetti d'acciughe che si scioglieranno quasi subito mentre rimestate e schiacciate sul fondo col mestolino 
di legno. Se necessario, allungate con un cucchiaio d'acqua. Adagiatevi i microcrostini di pane e 
spolverateli col peperone macinato mescolate per far insaporire e, dopo qualche minuto, versatevi gli 
spaghetti che avrete lessato in acqua leggermente salata e sgocciolato al dente. A fuoco spento, fate 
cadere una manciata di prezzemolo freschissimo tagliuzzato. 

Spadellate distribuendo subito in piatti individuali. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo spaghetti 

16 dadini di pane nero tostato 

5 filetti d'acciughe 

1 cucchiaio di peperone rosso dolce seccato e macinato 
1 ciuffetto di prezzemolo 

2 spicchi di aglio 

1/2 bicchiere di olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Serrese 

Tagliatelle Al Tartufo Nero 
Spaghetti Melanzane E Peperoni 
Spaghetti Al Cartoccio A Modo Mio 


Penne Alla Norcina 


Spaghetti Ai Due Sapori 


Primo piatto a base di finocchi 


Ricetta 


Preparate il condimento: affettate i finocchi e la cipolla molto finemente, fateli soffriggere in olio 
d'oliva, aggiungete le acciughe tagliate a pezzetti, bagnate col vino bianco e portate a cottura. 
Cuocete la pasta in abbondante acqua salata e conditela col sugo di finocchi. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo spaghetti 
1 cipolla bianca 

6 filetti d'acciughe sott'olio 
2 finocchi 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Spaghetti Olive E Tonno 
e Spaghetti All'arrabbiata 
e Spaghetti Dello Chef 

e Spaghetti Di Magro (2) 
e Spaghetti Alla Dalì 


Spaghetti Ai Frutti Di Mare 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Far soffriggere in un largo tegame, nell'olio d'oliva, l'aglio e il peperoncino fresco tagliato a fettine, 
ma privo di semi, insieme con un grosso pizzico di origano. 
Calare nel soffritto le vongole già spurgate e le cozze, quindi le lumachine di mare e, infine i cannolicchi 
già aperti a freddo. 
Irrorare il tutto con il vino bianco secco, mescolare, poi incoperchiare e cuocere per circa 3 minuti, fino 
alla completa apertura di tutti quanti i molluschi. 
Unire gli spaghetti, cotti, ma scolati quando mancano circa 2 minuti alla fine della loro cottura; 
mescolarli al fondo e farli saltare fino a quando saranno cotti, ma ancora al dente. 
Completare con una cucchiaiata di prezzemolo tritato e, se si preferisce, con il pomodoro fresco tagliato 
in piccola dadolata. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di vongole 

250g di cozze 

250g di lumache di mare 

100g di pasta tipo cannolicchi 

1/3 bicchiere di vino bianco secco 
300g di pasta tipo spaghetti 

150g di pomodoro fresco 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 spicchio di aglio 

1 peperoncino fresco 

1 pizzico di origano 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 


Ricette simili 


Nastrini Ai Frutti Di Mare 
Vermicelli Ai Frutti Di Mare 
Spaghetti 'ccu Niuru Ri Sicci' 


Penne Rigate Ai Frutti Di Mare 
Spaghetti Alle Vongole 


Spaghetti Ai Funghi Con Pesce 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Dopo averne raschiato in acqua corrente i gusci, mettere i molluschi in una casseruola, coprire con il 
coperchio, cuocere per 10 minuti circa a fuoco basso. A parte, in una casseruola, versare la cipolla 
affettata, gli 8 pomodori penna sminuzzati, olio e sale quanto basta. 

Cuocere i pomodori con il coperchio sulla casseruola per 20 minuti. Nel frattempo mettere i funghi 
secchi ad ammollare in acqua fredda. 

Lessare gli spaghetti al dente, scolarli e versarli in una terrina ancora bollentissimi, condirli con il sugo 
dei pomodori penna, unirvi i funghi sminuzzati e i molluschi con i loro gusci. Al momento di servire, 
cospargere di prezzemolo tritato e di pepe a piacere. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
250g di vongole 

250g di cozze 

30g di funghi secchi 

8 pomodori penna maturi 
prezzemolo 

1/2 di cipolla 

olio d'oliva dietetico 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Bucatini Ai Calamaretti 

e Spaghetti Alle Vongole Veraci 
e Spaghetti Alle Vongole (2) 

e Spaghetti Alle Vongole (5) 

e Spaghetti Alle Vongole (4) 


Spaghetti Ai Gamberoni 


Primo piatto a base di gamberoni 


Ricetta 


Soffriggere 1/2 bicchiere di olio con aglio e peperoncino. Quando l'aglio è dorato, toglierlo e unire i 
gamberoni. Farli rosolare per qualche minuto, unire anche i pomodori e un po' di sale e portare il sugo a 
cottura mescolando spesso. 

Lessare gli spaghetti, scolarli al dente e condirli con il sugo e abbondante prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
500g di gamberoni 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
abbondante di prezzemolo tritato 
400g di pomodori pelati 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Di Scoglio 

Spaghetti Con Salsa Di Peperoni E Pomodori 
Spaghetti Al Nero 

Trenette Gamberi E Ceci 


Spaghetti Piccanti Al Polipo 


Spaghetti Ai Moscardini 


Primo piatto a base di moscardini 


Ricetta 


Pulite i moscardini, lavateli bene e lasciateli a scolare per un po'. Intanto fate rosolare in una padella 
lo spicchio d'aglio nell'olio; aggiungete poi i moscardini con il peperoncino e salate facendo attenzione 
perché i moscardini riducono molto il loro volume e sono già abbastanza salati. 

Lasciate cuocere fino a che non sono teneri (circa 40 minuti). 
Cuocete gli spaghetti al dente, scolateli e saltateli nella padella per alcuni minuti. Prima di portare in 
tavola cospargete con il mazzetto di prezzemolo fresco tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di moscardini 

500g di pasta tipo spaghetti 
1 mazzetto di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

5 cucchiai di olio d'oliva 
peperoncino 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Ai Moscardini (2) 
e Spaghetti Ai Moscardini In Cartoccio 


Ricette simili 


Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (2) 
Spaghetti Alle Arselle 


Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 
Spaghetti Con Le Vongole 


Spaghetti All'aglio 


Spaghetti Ai Moscardini (2) 


Primo piatto a base di moscardini 


Ricetta 


Pulire i moscardini: aprirli, togliere le interiora ed estirpare la piccola cartilagine al centro dei 
tentacoli. Cuocerli, coperti e a fuoco lento, per 30 minuti con olio, prezzemolo e aglio tritati e un pizzico 
di sale. 

Cuocere al dente gli spaghetti, scolarli, condirli con il sughetto di moscardini, spolverizzare con 
abbondante pepe, mescolare bene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 

500g di moscardini piccoli e teneri 
1 spicchio di aglio 

prezzemolo tritato 

4 cucchiai di olio d'oliva 

1 pizzico di sale 

abbondante di pepe 


Varianti 


e Spaghetti Ai Moscardini 
e Spaghetti Ai Moscardini In Cartoccio 


Ricette simili 


e Linguine Vongole E Carciofi 

e Spaghetti Aglio E Olio (2) 

e Spaghetti Piccanti Al Pomodoro 
(_) 

(_) 


Spaghetti Con Le Cozze (2 
Pasta Ai Gamberetti (2) 


Spaghetti Ai Moscardini In Cartoccio 


Primo piatto a base di moscardini 


Ricetta 


Rosolate il trito di verdura con 1 cucchiaio d'olio. 
Salate. unite i pomodori pelati e tagliati a dadini con il peperoncino legato a un filo di cotone. 
Cuocete per 10 minuti. 
Eliminate il peperoncino e aggiungete i moscardini tagliati a pezzetti, bagnate con il vino. 
Coprite e cuocete a fuoco molto basso per un'ora. 
Aggiustate di sale. 
Ammollate in poca acqua l'uvetta. 
Lessate in abbondante acqua salata gli spaghetti molto al dente. Scolateli e passateli in padella insieme 
ai moscardini per 2 minuti. 
Unite l'uvetta asciugata e i pinoli. 
Condite con l'olio rimasto. 
Trasferite il tutto in 2 cartocci di carta adatta, sigillate e infornate a 180 gradi per 8 minuti. 


Ingredienti per 2 persone 


160g di pasta tipo spaghetti grossi 

300g di moscardini 

2 pomodori 

2 cucchiai di trito di cipolla, sedano e carote 
1/2 bicchiere di vino bianco 

1 cucchiaio di uvetta sultanina 

1 cucchiaio di pinoli 

1 peperoncino 

sale 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Spaghetti Con Broccoli Alla Siciliana 

Spaghetti Con Le Sarde 

Sedanini Con Broccoli, Uva Passa, Pinolie Acciughe 
Conchiglie Ai Cavolfiori 


Orecchiette Selvatiche 


Spaghetti Ai Peperoncini 


Primo piatto a base di peperoncini verdi 


Ricetta 


Mondare i peperoncini, tagliarli a pezzetti e friggerli in olio caldo per 10 minuti poi scolarli su carta 
da cucina e salarli. 
Rosolare l'aglio in 5 cucchiai di olio. 
Lessare gli spaghetti, scolarli e versarli nel tegame con l'aglio, aggiungere i peperoncini, basilico tritato, 
sale e pepe. 
Saltare la pasta a fuoco vivo mescolando spesso e servirla ben calda. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
400g di peperoncini verdi dolci 
2 spicchi di aglio 

basilico tritato 

5 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Bucatini Con I Peperoncini Verdi 
Spaghetti Alle Spezie 
Spaghetti Allo Zafferano (2) 


Pasta Aglio Olio E Peperoncino 


Spaghetti Aglio Olio E Peperoncino (3) 


Spaghetti Ai Pinoli 


Primo piatto a base di pinoli 


Ricetta 


In una padella scaldare 5 cucchiai di olio, versarvi i pinoli e farli tostare a fuoco vivo. 
Spegnere il fuoco. 
Tritare cipolla, aglio e rosmarino e mettere il tutto nella padella con i pinoli. Far appassire a fuoco 
bassissimo per 5-6 minuti. 
Lessare gli spaghetti, scolarli e metterli nella padella con il sugo, aggiungere subito il grana, pepare e 
mantecare a fuoco basso per qualche istante. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
50g di pinoli 

2 spicchi di aglio 

1 cipolla 

1 rametto di rosmarino 
formaggio grana grattugiato 
sale 

pepe 

5 cucchiai di olio d'oliva 


Ricette simili 


Spaghetti Al Rosmarino 
Penne Al Rosmarino 
Penne Al Rosmarino (3) 


Spaghetti Al Rosmarino E Pinoli 


Spaghetti All'origano (2) 


Spaghetti Ai Pistacchi 


Primo piatto a base di pistacchi 


Ricetta 


Far bollire abbondante acqua salata con la bustina di zafferano poi buttarvi gli spaghetti, che 
diventeranno gialli, e cuocerli al dente. Intanto frullare i pistacchi e mescolarli con il burro ammorbidito 
e con una manciata di pepe. Con questa salsa condire gli spaghetti e spolverizzarli con il grana 
grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 

1 bustina di zafferano 

2 cucchiai di pistacchi sgusciati 
80g di burro 

abbondante di sale 

1 manciata di pepe 

formaggio grana grattugiato 


Ricette simili 


e Spaghetti Gialli 


e Conchiglie Al Gorgonzola E Pistacchio 
e Spaghetti D'oro 

e Spaghetti Gialli (2) 

e Spaghetti Dorati 


Spaghetti Ai Profumi Di Sicilia 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Pelate a freddo i pomodori, privateli dei semi e tagliateli a cubetti; sminuzzate gli spicchi d'aglio, il 
peperoncino ed il prezzemolo che disporrete separatamente su un piatto. In una padella di medie 
dimensioni versate 12 cucchiai di olio d'oliva, un pizzico di sale e mettetela sul fuoco a media fiamma. 
Versate l'aglio triturato e fate rosolare per circa 2 minuti, aggiungete il peperoncino e mescolate 
abbondantemente. Non appena l'aglio raggiunge un colore appena dorato versate, immediatamente, i 
pomodori e spappolateli con una forchetta. 

Fate insaporire per 2 minuti quindi spegnete la fiamma e, dopo alcuni minuti necessari per raffreddare la 
salsa, versate il prezzemolo triturato. 

Mescolate ed amalgamate il tutto. A parte fate cuocere in abbondante acqua 400 g. di spaghetti, di grano 
duro e di dimensioni superiori alla media, fateli scolare e versateli in una zuppiera. 

Spolverate un'abbondante dose di pecorino grattugiato e fate fondere il formaggio con il calore residuo 
degli spaghetti. 

Versate, quindi, la salsa, amalgamate il tutto e servite immediatamente per assaporare oltre al gusto 
anche il profumo degli ingredienti dai quali prende il nome questo semplice piatto. Suggerimenti: 
Preparare sempre in anticipo tutti gli ingredienti; non abbandonare mai i fornelli durante la cottura dal 
momento che i tempi sono molto ristretti ed una distrazione ne comprometterebbe irrimediabilmente la 
fragranza; non attendere di vedere un colore intenso dell'aglio prima di versare il pomodoro, il 
superamento del punto di cottura ottimale da alla pietanza un gusto pesante e poco gradevole al palato. 
Versare a fontana ed immediatamente sugli spaghetti appena scolati il pecorino grattugiato in modo che 
possa essere sfruttato tutto il calore residuo per fondere il formaggio prima di condire con la salsa. Non 
versare ne aggiungere formaggio dopo aver condito con la salsa; il profumo intenso del pecorino ne altera 
il sapore e la delicatezza della salsa. Raddoppiando le dosi la salsa può essere utilizzata per una 
bruschetta fuori programma e particolarmente gradita. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 pomodori maturi 
e 2 spicchi di aglio 

e 1 peperoncino 

e prezzemolo 

e sale 

e olio d'oliva 

e formaggio pecorino grattugiato 
e 400g di pasta tipo spaghetti 


Ricette simili 


Spaghetti Del Ghiottone 
Conchigliette Con Le Patate 
Spaghetti Alla Chitarra (2) 


Pasta All'amatriciana 
Bucatini Del Contadino 


Spaghetti Ajo, Ojo E Peperoncino 


Primo piatto a base di aglio 


Ricetta 


Lessate gli spaghetti in acqua salata. In un padellino fate rosolare i due spicchi e il peperoncino 
nell'olio. 
Scolate la pasta in una zuppiera e aggiungete il soffritto. 
Servite ben caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
e 2 spicchi di aglio 

e olio d'oliva extra-vergine 
e sale 

e peperoncino 


Ricette simili 


Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 
Pasta E Finocchi 

Spaghetti Aglio, Oglio E Peperoncino (2) 
Spaghetti Alle Acciughe E Pomodorini 
Spaghetti Al Cartoccio A Modo Mio 


Spaghetti Al Brandy 


Primo piatto a base di brandy 


Ricetta 


Soffriggere un trito di cipolla, aglio e prezzemolo con 4 cucchiai di olio. 
Unire le acciughe dissalate e disfarle con l'aiuto di una forchetta. 
Unire il pomodoro, il brandy, sale e 1 pizzico di zucchero. 
Coprire e sobbollire per 10 minuti. 


Cuocere gli spaghetti al dente, scolarli, versarli nel sugo e farli insaporire per qualche istante. 
Pepare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
2 acciughe sotto sale 

1 cipolla grande 

2 spicchi di aglio 

1 mazzetto di prezzemolo 
200g di passato di pomodoro 
1 bicchierino di brandy 

1 pizzico di zucchero 

4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Alle Acciughe (3) 
Spaghetti Della Notte Di San Lorenzo 


Spaghetti Maremmani 
Spaghetti Con Acciughe 


Spaghetti Delicati 


Spaghetti Al Caffè 


Primo piatto a base di caffè 


Ricetta 


Soffriggere carota, sedano e scalogno tritati nel burro. 
Unire il prosciutto tritato e far insaporire per 15 minuti, versare il vino e far evaporare. 
Salare, pepare e unire il caffè. 
Cuocere per altri 5 minuti. 
Cuocere gli spaghetti al dente e condirli con il grana e con il sugo al caffè. 
Mescolare e servire ben caldi. 


Ingredienti per 6 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
e 200g di prosciutto cotto 

e 1 carota 

e 1scalogno 

e 60g di burro 

e 1/2 bicchierino di vino rosso 
e 1/2 bicchierino di caffè lungo 

e 4cucchiai di formaggio grana grattugiato 
e sale 
e pepe 
e 1 costa di sedano 


Ricette simili 


Spaghetti Al Sedano 
Spaghetti Profumati 
Spaghetti Prosciutto E Ortaggi 


Pasta Al Forno Con Castagne 
Pasticcio Di Penne 


Spaghetti Al Cartoccio 


Primo piatto a base di palombo 


Ricetta 


Pulite e lavate il pesce e tagliatene la polpa a tocchetti. 
Scaldate in una padella l'olio e unite la cipolla tagliata ad anelli sottili. Quando inizia a imbiondire 
aggiungete un trito di sedano e carota. 
Fate insaporire per qualche minuto a fuoco dolce e unite la polpa dei pomodori. 
Regolate di sale e di pepe e aromatizzate con due o tre pizzichi di origano. 
Lasciate asciugare un poco a salsa facendola cuocere a fiamma vivace per 10 minuti circa. 
Aggiungete il pesce, salate, bagnate con il vino bianco secco e lasciatelo evaporare a fiamma vivace. 
Mettete il coperchio e cuocete il ragù di pesce per 20 minuti a fuoco dolce. Nei frattempo lessate gli 
spaghetti, scolateli piuttosto al dente e disponeteli in una zuppiera in modo da poterli condire 
agevolmente con la salsa. 
Stendete sulla placca un foglio di carta da forno, trasferitevi gli spaghetti, coprite con un secondo foglio 
e chiudete arrotolando insieme i lembi. 
Scaldate il forno a 250 gradi e infornate per 3-4 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo spaghetti 

300g di palombo 

1/2 di cipolla 

2 coste di sedano 

1 carota piccola 

400g di pomodori 

1 bicchiere di vino bianco secco 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
origano 

sale 


pepe 


Varianti 


e Spaghetti Al Cartoccio (2) 
e Spaghetti Al Cartoccio A Modo Mio 


Ricette simili 


Pappardelle Al Coniglio 

Pappardelle All'anatra 

Spaghetti Con Pesce E Zucchine 

Ziti Al Sugo Col Tonno 

Spaghetti Ai Moscardini In Cartoccio 


Spaghetti Al Cartoccio (2) 


Primo piatto a base di pomodori perini 


Ricetta 


Sbollentate i pomodori per qualche minuto, sbucciateli e tagliateli a tocchetti. Insaporiteli in una 
padella con olio, succo di limone, capperi, sale e pepe. 
Cuocete per 15 minuti circa, poi aggiungete aglio e basilico tritati finemente. In abbondante acqua salata, 
lessate gli spaghetti, scolateli e conditeli con la salsa. Sistemateli su un foglio di carta d'alluminio e 
chiudeteli a cartoccio. 
Mettete in forno per 15 minuti circa. 
Servite in tavola gli spaghetti direttamente nel loro involucro. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo spaghetti 
300g di pomodori perini 

1 ciuffo di basilico 

1 spicchio di aglio 

2 cucchiai di succo di limone 
1 cucchiaio di capperi 

sale 

pepe nero 


Varianti 


e Spaghetti Al Cartoccio 
e Spaghetti Al Cartoccio A Modo Mio 


Ricette simili 


e Pasta Ai Caprini 

e Spaghetti Rossi 

e Spaghetti Alla Puttanesca 

e Spaghetti Alla Ricotta Al Forno 

e Spaghetti Con Le Acciughe Alla Siciliana 


Spaghetti AI Cartoccio A Modo Mio 


Primo piatto a base di capperi 


Ricetta 


Lavate e asciugate un peperone rosso carnoso e mettetelo ad abbrustolire sulla fiamma; privatelo 
della pelle e dei semi e tagliatelo a striscioline. 
Fate cuocere per pochi minuti gli spaghetti in abbondante acqua salata in ebollizione. Nel frattempo 
scaldate l'olio in una padella e fatevi dorare lo spicchio d'aglio pestato e il peperoncino. 
Scolate gli spaghetti molto al dente e conditeli con l'olio da cui avrete eliminato l'aglio e il peperoncino. 
Mescolate bene e aggiungete le listerelle di peperone, i capperi lavati e strizzati e le foglie di basilico 
sminuzzate con le mani. 
Suddividete la pasta in 4 fogli di carta speciale, confezionate i cartocci e passate in forno caldo (180 
gradi) per circa 10 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 320g di pasta tipo spaghetti 

2 cucchiai di capperi 

1 peperone rosso 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

6 foglie di basilico 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Spaghetti Melanzane E Pomodori 

Ruote Fredde Ai Peperoni 

Chiocciole Fredde Ai Peperoni 
Paccheri Con Pollo, Frbette E Peperone 
Spaghetti Della Zingara 


Spaghetti AI Caviale E Al Doppio Burro 


Primo piatto a base di caviale 


Ricetta 


In una capace pentola portate a bollore l'acqua leggermente salata e lessatevi gli spaghetti al punto 
giusto di cottura. Nel frattempo in un padellino fate sciogliere il burro a fuoco dolce e senza farlo scurire, 
appena è pronto insaporitelo con un pizzico di sale e uno di pepe bianco, quindi aggiungete la panna da 
cucina e, infine, il caviale. 

Mescolate due o tre volte e versate la salsa sulla pasta. mescolate ancora con cura in modo che il 
condimento aderisca bene agli spaghetti e servite subito con formaggio a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo spaghetti 
50g di caviale 

80g di burro 

4 cucchiai di panna 
formaggio grattugiato 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe bianco 


Ricette simili 


e Pasta Al Caviale 

e Spaghetti Rustici 

e Spaghetti Gialli (2) 

e Spaghetti Alla Rucola 

e Spaghetti Al Mascarpone 


Spaghetti Al Cavolfiore 


Primo piatto a base di cavolfiore 


Ricetta 


Suddividete il cavolfiore a cimette, lessatele e insaporitele nell'olio dopo avervi fatto dorare lo 
spicchio d'aglio. Nella stessa acqua di cottura della verdura lessate gli spaghetti, scolateli, passateli nella 
padella con le cimette, salate, pepate e servite con formaggio grattugiato a parte. 


Ingredienti per 4 persone 


270g di pasta tipo spaghetti 
800g di cavolfiore 

1 spicchio di aglio 
formaggio grattugiato 

sale 

pepe 

olio d'oliva 


Varianti 


e Spaghetti Al Cavolfiore (2) 


Ricette simili 


e Pasta E Broccoli 

e Spaghetti All'origano (2) 
e Spaghetti Ai Pinoli 

e Spaghetti All'origano 

e Spaghetti Al Sugo Di Noci 


Spaghetti Al Cavolfiore (2) 


Primo piatto a base di cavolfiore 


Ricetta 


Fate scolare i pelati per dieci minuti. 
Fate dorare uno spicchio d'aglio in una padella con dell'olio ed eliminatelo. 
Mettete nell'olio le aggiughe tagliuzzate, i pomodori scolati e schiacciati ed un po' di peperoncino 
tritato. 
Cuocete per 5 minuti dopo avere salato. 
Fate bollire una pentola d'acqua e salate. 
Buttate la pasta. Cinque minuti prima della cottura aggiungete alla pasta le cime di cavolfiore e finite di 
cuocere. 
Condite la pasta in una capace insalatiera col la salsa di pomodoro alle aggiughe. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo spaghetti 

300g di cimette di cavolfiore 

6 aggiughe sott'olio 

400g di pomodori pelati 

1 spicchio di aglio 

3 cucchiai di formaggio parmigiano reggiano grattugiato 
4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

peperoncino 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Al Cavolfiore 


Ricette simili 


Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 
Spaghetti Alla Serrese 
Spaghetti Della Zingara 


Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino 


Spaghetti Di Scoglio 


Spaghetti AI Cognac 


Primo piatto a base di cognac 


Ricetta 


In abbondante acqua bollente e salata cuocere al dente gli spaghetti. Sgocciolarli e versarli in una 
terrina. 
Condire la pasta con il burro fuso a bagnomaria, il cognac ed il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
70g di burro 

50g di formaggio parmigiano 
sale 

1 bicchierino di cognac 


Varianti 


e Spaghetti Al Cognac (2) 


Ricette simili 


e Spaghetti Allo Zafferano 

e Spaghetti Ubriachi 

e Spaghetti D'oro 

e Spaghetti Con Le Zucchine 
e Spaghetti Alla Carbonara (2 


Spaghetti Al Cognac (2) 


Primo piatto a base di cognac 


Ricetta 


Sciogliere il burro senza che si colorisca, unitevi la metà del cognac, il tabasco, la salsa worcester e 
condite con pepe. 
Aggiungete poi un peperoncino tagliato a metà, la panna, l'altra metà del cognac e mescolate piano senza 
che la salsa arrivi a bollire. 
Salate, togliete il peperoncino e condite gli spaghetti, che intanto avrete fatto cuocere e scolato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
1 bicchiere di cognac 

80g di burro 

5 gocce di tabasco 

20 gocce di salsa worcester 
pepe bianco 

pepe nero 

1 peperoncino rosso 

6 cucchiai di panna 


Varianti 


e Spaghetti Al Cognac 


Ricette simili 


Pasta Al Caviale 
Spaghetti Alla Serrese 


Spaghetti Al Rosmarino E Pinoli 


Linguine Alla Polpa Di Granchio 
Penne Al Trito Aromatico 


Spaghetti AI Granchio E Piselli 


Primo piatto a base di granchio 


Ricetta 


Mettete in una terrina la polpa di granchio, sgocciolatela e spezzettatela. 
Tuffate i piselli ancora surgelati in abbondante acqua salata bollente e cuoceteli per 10 minuti. 
Fate scaldare in una padella 3 cucchiai di olio, unite il cipollotto tagliato a fettine sottili, bagnate con un 
cucchiaio di acqua e fatelo stufare per 5 minuti a fuoco vivo. 
Aggiungete la polpa di granchio, i piselli scolati, qualche grano di pepe rosa e verde scolato dalla 
salamoia e leggermente schiacciato con la forchetta. 
Spruzzate il tutto con un po' di whisky, alzate la fiamma e fatelo evaporare. Infine salate, incorporate la 
panna e mescolate velocemente. 
Cuocete gli spaghetti, scolateli in una terrina preriscaldata. Conditeli con olio crudo, quindi con il sugo 
al granchio. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 

280g di polpa di granchio in scatola 
100g di piselli surgelati 

1 cipollotto fresco 

whisky 

olio d'oliva 

1 cucchiaio di panna 

pepe rosa in salamoia 

pepe verde in salamoia 

sale 


Ricette simili 


Risotto Al Granchio 


Pasta Al Pepe (2) 
Spaghetti Alla Menta 


Fettuccine Con Polpa Di Granchio E Salsa Alle Erbe 
Pasta Alle Olive In Salamoia 


Spaghetti Al Limone 


Primo piatto a base di limoni 


Ricetta 


Lessate al dente gli spaghetti, nel frattempo triturate il prezzemolo e grattugiate la scorza dei limoni. 
Appena gli spaghetti sono pronti, mettete la pasta in un contenitore e aggiungete la scorza grattugiata dei 
limoni, il prezzemolo, l'olio, pepe e abbondante parmigiano grattugiato. 

Amalgamate il tutto e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


360g di pasta tipo spaghetti 

2 limoni 

1 ciuffetto di prezzemolo 

olio d'oliva extra-vergine 

abbondante di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino 
e Spaghetti Del Pastore (2 

e Spaghetti Alle Olive (2) 

e Pasta Alle Olive (2) 

e Spaghetti Al Cavolfiore (2) 


Spaghetti AI Mascarpone 


Primo piatto a base di mascarpone 


Ricetta 


In una pirofila scaldate il burro con la panna, unite il mascarpone, mescolate delicatamente. 
Cuocete gli spaghetti, scolateli, versateli nel recipiente della salsa, mescolate; alzate la fiamma, 
spolverizzate con il formaggio grattugiato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
25 cl di panna 

150g di mascarpone 

50g di burro 

formaggio grattugiato 

sale 


Ricette simili 


e Spaghetti Dorati 

e Spaghetti A] Caviale E Al Doppio Burro 
e Spaghetti Rustici 

e Pasta Al Pepe (2) 

e Spaghetti Gialli (2) 


Spaghetti AI Nasello 


Primo piatto a base di nasello 


Ricetta 


Far scongelare il pesce e tagliarlo in piccoli pezzi. 
Dorare la cipolla tritata nell'olio, unire i pezzetti di nasello, salare, pepare e farli rosolare dolcemente. 
Unire i pomodori tritati e cuocere per 20 minuti circa. Quindi passare al setaccio. 
Rimettere il passato in pentola insieme con il burro, il marsala e la noce moscata. Far addensare e 
condirvi la pasta cotta al dente. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
300g di fiori di nasello 

40g di burro 

4 cucchiai di olio d'oliva 

3 cucchiai di vino marsala secco 
200g di pomodori pelati 

1 grattata di noce moscata 

1 cipolla 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Bucatini Al Nasello 


Spaghetti Con Nasello 


Orecchiette Baresi Alle Polpettine Di Carne 
Pennette Veraci 


Vol-au-vent Con Tortellini 


Spaghetti AI Navicello 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Fate un battuto con la cipolla, la carota, il sedano e mettetelo a soffriggere nell'olio scaldato, 
lasciatelo cuocere a fuoco piuttosto basso per dieci minuti abbondanti. 
Aggiungete i pomodori pelati, senza semi e grossolanamente tritati. Quando il sugo alzerà il bollore, 
unitevi il tonno sbriciolato e regolate il condimento: ci vorrà poco sale perché il tonno è già saporito: 
potrete, se vi piace, largheggiare nel pepe. 
Lasciate sobbollire a fuoco basso per un quarto d'ora. Nel frattempo avrete cotto gli spaghetti, piuttosto 
sottili, ritirateli al dente e conditeli con questa ottima salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
1 cipollina 

1 carota 

1 gambo di sedano 

1 bicchiere di olio di semi 
500g di pomodori 

60g di tonno sott'olio 


Ricette simili 


Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 

Spaghetti Al Ragù Di Tonno 

Maccheroncini Con Crema Di Tonno E Pomodori 
Spaghetti Al Tonno E Alici 

Spaghetti Di Magro (2) 


Spaghetti AI Nero 


Primo piatto a base di seppie 


Ricetta 


Lavate bene le seppie, pulitele e conservate i sacchettini di inchiostro che metterete in una tazzina 
diluendoli con poca acqua calda. Tagliatele a pezzi non troppo grandi, cuocetele con l'olio, l'aglio ed il 
prezzemolo, il sale ed il pepe. Dopo circa un quarto d'ora aggiungete l'inchiostro nero ed i pomodori 
pelati, terminando la cottura. 

Avrete così ottenuto il sugo nero con le seppie, che trasferirete nel solito padellone, nel quale salterete 
rapidamente gli spaghetti, scolati bene al dente. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di seppie 

350g di pasta tipo spaghetti 
300g di pomodori pelati 

1 spicchio di aglio tritato 
1/2 bicchiere di olio d'oliva 
sale 

pepe 

prezzemolo 


Ricette simili 


Spaghetti Con Le Seppie 
Spaghettini Al Nero Di Seppie 
Spaghetti Ai Gamberoni 
Spaghetti 'ccu Niuru Ri Sicci' 
Spaghetti Di Scoglio 


Spaghetti Al Peperoncino 


Primo piatto a base di peperoncini piccanti 


Ricetta 


In una larga padella far scaldare 4 cucchiai d'olio con l'aglio sbucciato. Quando sarà ben dorato, 
schiacciarlo con una forchetta per spremerne l'essenza, poi toglierlo. Nel condimento unire i peperoncini 
e l'origano; mescolare, poi aggiungere i pomodori tritati e cuocere a fuoco vivo per 15 minuti. Intanto, 
lessare la pasta al dente, scolarla e metterla in una terrina, unire 1 filo d'olio e il pecorino e mescolare 
bene. Poi rovesciarla nella padella e amalgamare il tutto. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 

400g di pomodori pelati 

2 spicchi di aglio 

olio d'oliva 

2 peperoncini piccanti 

origano 

50g di formaggio pecorino piccante grattugiato 
sale 


Ricette simili 


e Pasta Abruzzese 

e Spaghetti Alla Serrese 

e Fusilli Bucati Lunghi Piccanti 

e Conchiglie Piccanti 

e Pasta Aglio Olio E Peperoncino 


Spaghetti AI Pesto Delle Lipari 


Primo piatto a base di pinoli 


Ricetta 


Tuffate per qualche secondo i pomodori in acqua in ebollizione quindi passateli sotto l'acqua fredda, 
pelateli e privateli dei semi. 
Mettete nel bicchiere del mixer le mandorle, i pinoli, le noci, lo spicchio d'aglio spellato e un pezzetto 
di peperoncino. 
Frullate per un minuto fino ad avere un composto fine e omogeneo. Quindi fermate il motore e mettete nel 
bicchiere i pomodori, l'olio, le foglie di menta e il sale. 
Frullate ancora per mezzo minuto e versate il pesto in una zuppiera. 
Cuocete gli spaghetti, scolateli al dente e versateli nella zuppiera. 
Mescolate bene e servite subito. La salsa fredda farà intiepidire inevitabilmente la pasta: se la 
desiderate ben calda, potete appoggiare per qualche minuto la zuppiera con la salsa sopra la pentola dove 
sta cuocendo la pasta. A volte, anche in piena stagione, i pomodori possono essere un po' acquosi e, in 
questo caso, perché ‘il pesto' non risulti troppo diluito, dopo aver pelato e diviso in due i pomodori, si 
possono salare e lasciare per una mezz'ora dentro il colapasta in modo che perdano parte dell'acqua di 
vegetazione. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 

2 cucchiai di mandorle pelate 

2 cucchiai di pinoli 

2 cucchiai di gherigli di noci 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
6 pomodori san marzano maturi 

1 spicchio di aglio 

10 foglie di menta 

1 pezzetto di peperoncino 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Al Pesto Delle Lipari (2) 
e Spaghetti Al Pesto Delle Lipari (3) 


Ricette simili 


Pasta All'aglio 

Spaghetti Al Pomodoro E Olive 
Spaghetti Integrali Al Tofu 
Spaghetti Melanzane E Peperoni 
Bucatini All'amatriciana (6) 


Spaghetti AI Pesto Delle Lipari (2) 


Primo piatto a base di pinoli 


Ricetta 


Tuffate per qualche secondo i pomodori in acqua in ebollizione quindi passateli sotto l'acqua fredda, 
pelateli e privateli dei semi. 
Mettete nel bicchiere del mixer le mandorle, i pinoli, le noci, lo spicchio d'aglio spellato e un pezzetto 
di peperoncino. 
Frullate per 1 minuto fino ad avere un composto fine e omogeneo. Quindi fermate il motore e mettete nel 
bicchiere i pomodori, l'olio, le foglie di menta e il sale. 
Frullate ancora per 30 e versate il pesto in una zuppiera. 
Cuocete la pasta, scolatela al dente e versatela nella zuppiera. 
Mescolate bene e servite subito. La salsa fredda farà intiepidire inevitabilmente la pasta: se la 
desiderate ben calda, potete appoggiare per qualche minuto la zuppiera con la salsa sopra la pentola dove 
sta cuocendo la pasta. A volte, anche in piena stagione, i pomodori possono essere un po' acquosi e, in 
questo caso, perché il pesto non risulti troppo diluito, dopo aver pelato e diviso in 2 i pomodori, si 
possono salare e lasciare per 30 minuti circa dentro il colapasta in modo che perdano parte dell'acqua di 
vegetazione. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo fusilli 

2 cucchiai di mandorle pelate 

2 cucchiai di pinoli 

2 cucchiai di gherigli di noci 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
6 pomodori san marzano ben maturi 

1 spicchio di aglio 

10 foglie di menta 

1 pezzetto di peperoncino 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Al Pesto Delle Lipari 
e Spaghetti Al Pesto Delle Lipari (3) 


Ricette simili 


Fusilli Alla Crema Di Menta 


Pasta All'aglio 


Spaghetti Al Pomodoro E Olive 
Pasta Alle Noci 


Fusilli Al Pesto Di Spinaci 


Spaghetti AI Pesto Delle Lipari (3) 


Primo piatto a base di pinoli 


Ricetta 


Tuffate per qualche secondo i pomodori in acqua in ebollizione quindi passateli sotto l'acqua fredda, 
pelateli e privateli dei semi. 
Mettete nel bicchiere del mixer le mandorle, i pinoli, le noci, lo spicchio d'aglio spellato e un pezzetto 
di peperoncino. 
Frullate per un minuto fino ad avere un composto fine e omogeneo. Quindi fermate il motore e mettete nel 
bicchiere i pomodori, l'olio, le foglie di menta e il sale. 
Frullate ancora per mezzo minuto e versate il pesto in una zuppiera. 
Cuocete le penne, scolatele al dente e versatele nella zuppiera. 
Mescolate bene e servite subito. La salsa fredda farà intiepidire inevitabilmente la pasta: se la 
desiderate ben calda, potete appoggiare per qualche minuto la zuppiera con la salsa sopra la pentola dove 
sta cuocendo la pasta. A volte, anche in piena stagione, i pomodori possono essere un po' acquosi e, in 
questo caso, perché ‘il pesto' non risulti troppo diluito, dopo aver pelato e diviso in due i pomodori, si 
possono salare e lasciare per una mezz'ora dentro il colapasta in modo che perdano parte dell'acqua di 
vegetazione. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo penne rigate 

2 cucchiai di mandorle pelate 

2 cucchiai di pinoli 

2 cucchiai di gherigli di noci 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
6 pomodori san marzano ben maturi 

1 spicchio di aglio 

10 foglie di menta 

1 pezzetto di peperoncino 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Al Pesto Delle Lipari 
e Spaghetti Al Pesto Delle Lipari (2) 


Ricette simili 


Penne Alle Zucchine E Pomodori 
Pasta Con Le Noci 

Pasta All'aglio 

Pasta All'arrabbiata 


Spaghetti Al Pomodoro E Olive 


Spaghetti AI Pollo 


Primo piatto a base di petto di pollo lessato 


Ricetta 


Colorite nel burro il pollo tritato; unite i funghi a lamelle, salate, pepate. 
Cuocete per 15 minuti, versate la panna, fate scaldare e amalgamare. 
Lessate gli spaghetti, conditeli con la salsa e il formaggio grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
1 petto di pollo lessato 
150g di funghi champignon 
25 cl di panna 

burro 

formaggio grattugiato 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Spaghetti Funghi E Gorgonzola 
e Pappardelle All'anatra 

e Pasta Al Sugo Bianco 

e Spaghetti Alla D'artagnan 

e Teglia Di Spaghetti 


Spaghetti AI Pomodoro Crudo 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Immergete per alcuni istanti i pomodori in acqua bollente, poi spellateli e privateli dei semi. 
Spezzettate la polpa, mettetela in un'insalatiera con quattro cucchiai d'olio, unitevi dieci foglioline di 
basilico spezzettate, due spicchi interi d'aglio, un pizzico di sale e uno di pepe. 

Mescolate tutto con cura, coprite e lasciate insaporire per mezz'ora al fresco. 
Lessate gli spaghetti, conditeli con la salsa al pomodoro cruda. Vini di accompagnamento: Riviera Di 
Ponente Vermentino DOC, Gravina DOC, Vermentino Di Sardegna DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo spaghetti 

500g di pomodori maturi a grappolo 
1 mazzetto di basilico 

2 spicchi di aglio 

4 cucchiai di olio d'oliva 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Con Melanzane 


Pasta All'aglio 


Pasta Alla Sorrentina 


Spaghetti Con Melanzane E Pomodoro Crudo 
Spaghetti Con Melenzane F Prosciutto Crudo 


Spaghetti AI Pomodoro E Olive 


Primo piatto a base di olive nere 


Ricetta 


Pelate i pomodori. Per farlo facilmente tuffateli per mezzo minuto nell'acqua in ebollizione e subito 
dopo nell'acqua fredda. Dopo averli pelati, divideteli in due, privateli dei semi e spezzettateli. 
Sciacquate più volte i capperi per privarli del sale in eccesso quindi asciugateli con carta da cucina. 
Snocciolate le olive e tagliatele a fettine. 

Scaldate l'olio in una padella e fatevi imbiondire, a fuoco dolcissimo gli spicchi d'aglio, spellati e 
tagliati a fettine e il peperoncino. Quando l'aglio avrà preso colore e tenendo sempre la fiamma al 
minimo, sciogliete nell'olio 5 o 6 cmdi pasta d'acciughe e subito dopo aggiungete i pomodori. 
Proseguite la cottura a fuoco vivo per una decina di minuti fino a che i pomodori si saranno quasi 
asciugati. 

Unite al sugo i capperi e le olive e lasciate cuocere ancora per qualche minuto. 

Lessate la pasta, conditela con il sugo preparato e servitela cosparsa di prezzemolo tritato. Prima di 
salare il sugo assaggiatelo perché i capperi e la pasta d'acciughe dovrebbero essere sufficienti per 
insaporirlo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 

700g di pomodori san marzano maturi 
1 cucchiaio di capperi sotto sale 

100g di olive nere 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
pasta d'acciughe 

2 spicchi di aglio 

peperoncino 

prezzemolo 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Melanzane E Peperoni 
Spaghetti Alla Puttanesca (3) 

Spaghetti Della Zingara 

Spaghetti Alla Puttanesca 

Spaghetti Con Le Acciughe Alla Siciliana 


Spaghetti AI Pomodoro E Peperone 


Primo piatto a base di peperoni rossi 


Ricetta 


Frullate per un minuto i pomodori, il peperone, il prezzemolo, l'aglio e il parmigiano. 
Unite poi l'olio, in modo da ottenere un composto cremoso. 
Aggiungete sale e pepe e condite con questa salsa gli spaghettini che avrete cotto al dente. Se la salsa 
risultasse troppo densa, aggiungete ancora dell'olio. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghettini 

250g di pomodori 

150g di peperoni rossi 

1 spicchio di aglio 

2 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
1/2 bicchiere di olio d'oliva 

prezzemolo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Bucatini Del Contadino 


Spaghettini Verdi 


Pennette Primavera 


Bucatini All'uovo E Peperoni (2) 
Pasta Ai Peperoni (2) 


Spaghetti Al Radicchio 


Primo piatto a base di radicchio di treviso 


Ricetta 


Lavate con cura il radicchio e tagliatelo a listarelle, quindi passatelo in un tegame in cui avrete già 
fatto appassire la cipolla tritata con alcuni cucchiai di olio. 
Portate a cottura la verdura lasciandola stufare a tegame coperto e fiamma bassa; prima di spegnere 
insaporite con sale e una buona macinata di pepe fresco. Nel frattempo lessate gli spaghetti al dente, 
scolateli e passateli nel tegame con il radicchio. Spadellateli amalgamandoli con la panna e la fontina 
tagliata a dadolini e insaporite con un po' di noce moscata grattugiata. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

4 cespi di radicchio di treviso 
1/2 di cipolla 

150g di formaggio fontina 

1/2 bicchiere di panna 

olio d'oliva extra-vergine 
noce moscata 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Crema Di Zucca Al Radicchio 
Torta Di Riso Con Zucca 
Pasta Al Radicchio 

Penne Al Radicchio 

Spaghetti Del Pastore (2 


Spaghetti Al Raguù Di Tonno 


Primo piatto a base di tonno sott'olio 


Ricetta 


Tritate una cipolla e cuocetela nell'olio; unite i pomodori a pezzi, l'aglio e lasciate cuocere per 
qualche minuto finché la salsa non diventi densa. 
Unite il tonno tritato, mescolate bene e poi versate sulla pasta. 


Ingredienti per 6 persone 


e 600g di pasta tipo spaghetti 
1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

4 cucchiai di olio d'oliva 
100g di tonno sott'olio 
500g di pomodori 


Ricette simili 


Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 
Spaghetti Al Tonno E Alici 
Spaghetti Olive E Tonno 

Pasta All'aglio 

Spaghetti Al Tonno (2) 


Spaghetti Al Rosmarino 


Primo piatto a base di rosmarino 


Ricetta 


Rosolare la cipolla affettata con olio e burro e unire un trito formato dal rosmarino, l'aglio e i pinoli. 
Bagnare con il vino e aggiungere il peperoncino spezzettato. 
Cuocere a fuoco dolcissimo per 15 minuti. 
Lessare la pasta, scolarla, condirla con la salsa al rosmarino e il pecorino grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
1 cipolla 

1 rametto di rosmarino 

30g di burro 

4 cucchiai di olio d'oliva 

2 spicchi di aglio 

30g di pinoli 

1 bicchiere di vino bianco 
1 peperoncino 

formaggio pecorino grattugiato 
sale 


Varianti 


Spaghetti Al Rosmarino (2) 


Spaghetti Al Rosmarino E Pinoli 


Ricette simili 


Penne Al Rosmarino (2) 


Penne Al Rosmarino 


Penne Al Rosmarino (3) 
Spaghetti Ai Pinoli 
Pasta All'amatriciana 


Spaghetti Al Rosmarino (2) 


Primo piatto a base di rosmarino 


Ricetta 


Tritate finemente due cucchiai di aghi di rosmarino con uno spicchio d'aglio e mezzo peperoncino. In 
un tegame scaldate due cucchiai d'olio e insaporitevi il composto tritato. 
Mescolate e aggiungete i pomodori pelati spezzettati. Appena inizia il bollore, riducete la fiamma e 
proseguite la cottura a recipiente coperto per circa mezz'ora. 
Regolate il sale e fate addensare un po' il sugo amalgamandovi un cucchiaio di farina diluita in poca 
acqua calda. 
Aggiungete anche un cucchiaio di latte e lasciate cuocere ancora per 5 minuti. 
Portate a bollore abbondante acqua salata, lessatevi gli spaghetti, scolateli al dente, passateli sul piatto 
da portata caldo e conditeli con abbondante formaggio grattugiato e il sugo. Vini di accompagnamento: 
Colli Berici Garganega DOC, Falerio Dei Colli Ascolani DOC, Cirò Bianco DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 

250g di pomodori pelati 

1 cucchiaio di farina 

1 cucchiaio di latte 

abbondante di formaggio grattugiato 
2 cucchiai di aghi di rosmarino 

1 spicchio di aglio 

1/2 di peperoncino 

2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Al Rosmarino 
e Spaghetti Al Rosmarino E Pinoli 


Ricette simili 


Spaghetti Al Cavolfiore (2) 
Spaghetti Alla Chitarra (2) 
Pasta All'amatriciana 

Zuppa Di Ceci Alla Calabrese 
Spaghetti Ai Gamberoni 


Spaghetti AI Rosmarino E Pinoli 


Primo piatto a base di pinoli 


Ricetta 


Mentre cuoce la pasta, rosolare la cipolla con olio, burro ed il trito di rosmarino, aglio e pinoli. 
Bagnare con il vino bianco ed aggiungere il peperoncino rosso. Far cuocere a fuoco lentissimo per 10 
minuti. 

Scolare la pasta al dente, versarla in una zuppiera e condirla con il sugo al rosmarino e pecorino 
grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
1 rametto di rosmarino 

30g di burro 

olio d'oliva 

sale 

aglio 

30g di pinoli 

vino bianco 

60g di formaggio pecorino 
1 peperoncino rosso 


Ricette simili 


Spaghetti Al Rosmarino 


Penne Al Rosmarino (2) 
Penne Al Rosmarino (3) 


Penne Al Rosmarino 


Spaghetti Veloci 


Spaghetti AI Salmone 


Primo piatto a base di salmone al naturale 


Ricetta 


Affettare gli scalogni e la cipolla sbucciata e farli appassire in una casseruola con un po' di burro e 
1 cucchiaio d'olio. 
Versare il vino, coprire e far sobbollire per 15 minuti. 
Unire il salmone sbriciolato. 
Salare, aggiungere il prezzemolo e le olive nere, coprire di nuovo e far cuocere a fuoco basso per altri 
10 minuti. 
Cuocere gli spaghetti al dente e condirli con la salsa preparata. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
170g di salmone al naturale 
1 bicchiere di vino rosso 

2 scalogni 

1 cipolla 

prezzemolo 

olive nere snocciolate 
burro 

1 cucchiaio di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Spaghetti Piccanti (2) 

Pasta Al Tonno 

Spaghetti Profumati 

Spaghetti Piccanti Al Pomodoro 
Spaghetti All'arrabbiata 


Spaghetti Al Salto 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


Scolare i pelati e passarne la metà al passaverdure. 
Tritare la cipolla e farla appassire in 4 cucchiai di olio per 10 minuti. 
Unire i pomodori, le erbe tritate e cuocere per 15 minuti a fuoco medio. 
Versare il latte e addensare il sugo. 
Lessare gli spaghetti in acqua salata, scolarli al dente e versarli nel tegame con il sugo. Farli insaporire 
mescolandoli, aggiungere la mozzarella tritata, farla fondere a fuoco vivo sempre mescolando e servire 
subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
700g di pomodori pelati 
125g di mozzarella 

10 cl di latte 

1 cipolla 

prezzemolo 

timo 

origano 

maggiorana 

basilico 

4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Spaghetti Mantecati 


Spaghetti Con Patate 
Spaghetti Alla Giulio 


Pizza Di Fusilli 
Pasta Estate 


Spaghetti Al Sedano 


Primo piatto a base di sedano 


Ricetta 


Pulire e tritare grossolanamente il sedano con tutte le foglie. 
Fondere il burro in un tegame e farvi rosolare il sedano e il prosciutto tagliato a dadini, salare e pepare. 
Dopo 10 minuti spruzzare con il Marsala e farlo evaporare a fuoco vivo. 
Lessare gli spaghetti, scolarli e condirli con il sugo e il parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 

1 cuore di sedano 

100g di prosciutto cotto (fette di 100 g) 
1/2 bicchiere di vino marsala 

50g di burro 

sale 

pepe 

formaggio parmigiano 


Ricette simili 


Spaghetti Al Caffè 

Tagliatelle AI Sedano E Prosciutto 
Tagliolini Al Vino Dolce 

Lasagne Con Prosciutto E Funghi 


Maccheroncini Al Prosciutto 


Spaghetti Al Sugo Di Merluzzo 


Primo piatto a base di filetti di merluzzo 


Ricetta 


Far soffriggere 2 spicchi d'aglio con l'olio, poi eliminarli e unire la polpa di pomodoro. 
Salare, insaporire con un po' di peperoncino e cuocere per 5 minuti. 
Unire al condimento i filetti di merluzzo spezzettati, i capperi dissalati, l'origano, le olive e cuocere 
ancora 10 minuti. 
Salare, unire basilico e prezzemolo tritati e spegnere il fuoco. Con questo sugo condire gli spaghetti cotti 
al dente. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
300g di filetti di merluzzo 
600g di polpa di pomodoro 
2 spicchi di aglio 

1 cucchiaio di capperi sotto sale 
20 di olive nere snocciolate 
origano 

basilico 

prezzemolo 

olio d'oliva 

sale 

peperoncino in polvere 


Ricette simili 


Linguine Alle Olive (2) 

Pasta Alla Pirata 

Spaghetti All'arrabbiata 
Spaghetti Alla Puttanesca (4) 
Peperoni Imbottiti Di Bucatini 


Spaghetti AI Sugo Di Noci 


Primo piatto a base di noci 


Ricetta 


Tritate le noci insieme all'aglio e al peperoncino, emulsionate con un po' di olio, quindi unite il 
formaggio e aggiungete altro olio (ne assorbirà parecchio), aggiustate di salse e usate questo condimento 
per gli spaghetti. 


Ingredienti per 4 persone 


pasta tipo spaghetti 

4 noci 

1 spicchietto di aglio 

1 peperoncino di piccante 

formaggio romano (o formaggio parmigiano grattugiato) 
sale 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Tagliatelle Al Sugo Di Noci 
Spaghetti Alla Carbonara (4) 


Fagotti Con Broccoletti Ai Pinoli 
Spaghetti Al Peperoncino 


Fusilli Al Verde 


Spaghetti Al Sugo Di Pane 


Primo piatto a base di filetti d'acciughe 


Ricetta 


Cuocete la pasta in acqua salata, togliendola al dente. 
Tritate l'aglio e soffriggetelo con il prezzemolo nell'olio messo in una larga padella. 
Aggiungete le acciughe tritate, il pangrattato e mescolate finché ha preso colore. 
Unite anche il peperoncino; scolate gli spaghetti, aggiungeteli al sugo e mescolate a fiamma media finché 
saranno amalgamati al condimento. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di pasta tipo spaghetti 

e 2 spicchi di aglio 

e 1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
e 2 cucchiai di pangrattato 

e 6 cucchiai di olio d'oliva 

e 4 filetti d'acciughe 

e 1 pezzetto di peperoncino 

e sale 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Puttanesca (4) 
Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 


Spaghetti Alla Puttanesca (2 


Spaghetti 'ccu Niuru Ri Sicci' 
Pasta Alla Pirata 


Spaghetti Al Tartufo 


Primo piatto a base di tartufo 


Ricetta 


Preparare la salsa base in una padella larga, aggiungere il succo di mezzo limone, versarvi gli 
spaghetti lessati al dente e saltare a fuoco vivace quanto basta a raccogliere il condimento. 


Ingredienti per 4 persone 


e salsa base di tartufo 
e 1/2 di limone (succo) 
e pasta tipo spaghetti 


Varianti 


e Spaghetti Al Tartufo (2) 
e Spaghetti Al Tartufo E Alici 


Ricette simili 


e Spaghetti All'aragosta 
Vermicelli Ai Porri 

Pizza Al Gorgonzola E Noci 
Spaghetti Rustici 


Spaghetti Con Le Acciughe 


Spaghetti Al Tartufo (2) 


Primo piatto a base di tartufo 


Ricetta 


Preparare la salsa base in una padella larga, aggiungere una piccola acciuga spezzettata, versarvi gli 
spaghetti lessati al dente e saltare a fuoco vivace quanto basta a raccogliere il condimento. 


Ingredienti per 4 persone 


e salsa base di tartufo 
e 1 acciuga piccola spezzettata 
e pasta tipo spaghetti 


Varianti 


e Spaghetti Al Tartufo 
e Spaghetti Al Tartufo E Alici 


Ricette simili 


e Strangozzi Al Tartufo Nero 
e Spaghetti Con Broccoli Alla Siciliana 
e Spaghetti Ai Capperi 

e Minestra Di Razza Alla Romana 

e Vermicelli Ai Porri 


Spaghetti Al Tartufo E Alici 


Primo piatto a base di tartufi neri 


Ricetta 


Lavate con cura sotto acqua corrente le acciughe e spinatele, tenendo da parte i filetti. 
Pulite i tartufi eliminando del tutto il terriccio e lavorateli molto finemente in un mortaio. 
Fate quindi sciogliere in una casseruola con poco olio i filetti di alice, aggiungete l'aglio pestato e, senza 
che soffrigga, i tartufi, sale e pepe. Nel frattempo mettete sul fuoco una pentola con abbondante acqua e, 
quando raggiunge l'ebollizione, salatela e cuocetevi gli spaghetti. Scolateli al dente, conditeli con il sugo 
di acciughe e tartufo e portateli in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

4 tartufi neri 

4 acciughe sotto sale 

1 spicchio di aglio 

poco di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

pepe bianco 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Puttanesca (3) 

Spaghetti Con Le Acciughe Alla Siciliana 
Pasta E Broccoli In Brodo D'arzilla (3) 
Spaghetti Della Notte Di San Lorenzo 


Spaghetti Con Acciughe 


Spaghetti Al Tonno 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


In acqua bollente e salata versare gli spaghetti interi, portarli alla cottura desiderata e scolarli; nel 
frattempo ridurre il tonno a pezzetti e insaporirlo con limone, origano, olio dietetico. 
Condire gli spaghetti bollenti. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
100g di tonno al naturale 
1/2 di limone (succo) 

olio d'oliva dietetico 
origano 

sale 


Varianti 


Spaghetti Al Tonno (2) 
Spaghetti Al Tonno Affumicato 
Spaghetti Al Tonno E Alici 
Spaghetti Al Tonno E Olive 


Ricette simili 


Spaghetti Marinari 

Spaghetti Col Tonno 

Spaghetti In Insalata 

Spaghetti Alle Acciughe 
Spaghetti Ai Funghi Con Pesce 


Spaghetti Al Tonno (2) 


Primo piatto a base di tonno sott'olio 


Ricetta 


Cuocete gli spaghetti e intanto, in un po' d'olio, fate rosolare l'aglio. 
Unite il tonno sbriciolato e 2 cucchiai di acqua. 
Togliete l'aglio e mescolate bene il tutto. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
e 200g di tonno sott'olio 

e 3 cucchiai di olio d'oliva 

e 2 spicchi di aglio 


Varianti 


Spaghetti Al Tonno 

Spaghetti Al Tonno Affumicato 
Spaghetti Al Tonno E Alici 
Spaghetti Al Tonno E Olive 


Ricette simili 


e Spaghetti Olive E Tonno 

e Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 
e Spaghetti Al Ragù Di Tonno 
o. 
o. 


Spaghetti Con Il Tonno (2) 
Linguine Alla Menta 


Spaghetti Al Tonno Affumicato 


Primo piatto a base di tonno affumicato 


Ricetta 


Affettare sottilmente le cipolle e farle appassire per 15 minuti in una casseruola con 4 cucchiai 
d'olio. 
Unire le olive snocciolate e i capperi e far insaporire. 
Tagliare il tonno a listarelle di 1 cm di larghezza. 
Cuocere gli spaghetti in acqua salata, scolarli al dente e farli saltare nella casseruola con le cipolle. 
Unire il tonno, condire con 1 filo d'olio e pepare. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo spaghetti 

1 confezione di tonno affumicato (confezioni da 100 g) 
1 cucchiaio di capperi 

70g di olive verdi 

2 cipolle 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Della Zingara 
Spaghetti In Insalata 


Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 
Pasta Al Tonno E Olive 


Insalata Di Pasta 


Spaghetti Al Tonno E Alici 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Passare al setaccio tonno e acciughe. 
Fare un soffritto con olio e uno spicchio d'aglio. Poi unire sale, pepe, prezzemolo tritato finemente e i 
pomodori a pezzi. 
Aggiungere, infine, il tonno e le acciughe e cuocere a fuoco lento per 15-20 minuti. Intanto cuocere gli 
spaghetti al dente e condirli con il sugo preparato. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 
60g di tonno 

80g di acciughe sott'olio 

3 pomodori 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
prezzemolo 

aglio 

pepe 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 

Pirofile Alle Acciughe 

Spaghetti Al Ragù Di Tonno 

Conchiglioni Farciti Al Tonno E Pomodori Piccatiello 
Spaghetti Con Il Tonno (2) 


Spaghetti AI Tonno E Olive 


Primo piatto a base di olive verdi snocciolate 


Ricetta 


Fate dorare lo spicchio d'aglio in 4 cucchiai di olio e poi toglietelo. 
Aggiungete i pelati e lasciate insaporire 20 minuti a fuoco medio-basso. 
Lessate la pasta e mentre questa cuoce aggiungete alla salsa di pomodoro il prezzemolo tritato, le olive 
tagliate a rondelle e il tonno sbriciolato. 
Scolate gli spaghetti e conditeli con il sugo ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo spaghetti 
250g di pomodori pelati 
160g di tonno 

1 spicchio di aglio 

20 di olive verdi snocciolate 
4 cucchiai di olio d'oliva 
prezzemolo 


Ricette simili 


Pasta Al Tonno 
Pasta Al Tonno E Olive 


Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 
Spaghetti Alla Ippaso 
Spaghetti In Insalata 


Spaghetti Alghe E Salmone 


Primo piatto a base di salmone 


Ricetta 


Pulite e lavate la salicornia. Scottatela per un minuto in acqua bollente, poi toglietela dall'acqua e 
strizzatela. 
Cuocete gli spaghetti al dente in abbondante acqua salata e scolateli. 
Fate rosolare nell'olio 'oliva gli scalogni e l'aglio. 
Aggiungete la salicornia e il vino bianco. 
Insaporite con il succo del limone, il pepe ed il sale. 
Mescolate gli spaghetti nella salsa, aggiungendo il salmone e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 fette di salmone tagliate a dadini di 1 cm 
200g di alga salicornia 

400g di pasta tipo spaghetti 

2 scalogni 

1 spicchio di aglio tagliato fine 

4 cucchiai di olio d'oliva 

30g di burro 

10 cl di vino bianco secco 

1 limone (succo e scorza) 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Spaghetti Alla Siciliana 


Nastrini E Radicchio 


Spaghetti Al Salmone 


Calcioni Molisani 


Spaghetti Alle Zucchine 


Spaghetti All'aglio 


Primo piatto a base di aglio 


Ricetta 


Cuocere gli spaghetti al dente. Intanto tritare basilico e prezzemolo insieme all'aglio sbucciato. 
Mettere sul fuoco, in un tegame, 4 cucchiai d'olio e il peperoncino spezzettato e macinato col 
macinapepe. 

Scaldare l'olio e, non appena gli spaghetti saranno cotti, scolarli e rovesciarli nel tegame. 
Unire il trito di erbe e 1 presa di origano e mescolare a fuoco vivo per qualche istante. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
1 spicchio di aglio 
prezzemolo 

basilico 

1 presa di origano 
peperoncino rosso 

4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Spaghetti Al Sugo Di Merluzzo 
Spaghetti Al Cartoccio A Modo Mio 
Conchiglie Alla Pirata 

Spaghetti Melanzane E Pomodori 
Spaghetti Ai Frutti Di Mare 


Spaghetti All'amatriciana 


Primo piatto a base di pancetta 


Ricetta 


In una casseruola spennellata d'olio mettete il guanciale (o la pancetta) a dadini e fate soffriggere. 
Appena il grasso si è completamente sciolto aggiungete la cipolla tagliata a fettine sottili, fatela diventare 
leggermente dorata e poi unite i pomodori spellati, privati dei semi e spezzettati, il peperoncino 
sminuzzato, un pizzico di sale e uno di pepe. 

Coprite e cuocete per circa 40 minuti aggiungendo, se occorre, un po' d'acqua calda. 

Lessate in acqua salata gli spaghetti, scolateli al dente e conditeli con la salsa sul piatto da portata 
caldo. Vini di accompagnamento: Franciacorta Bianco DOC, Est!Est!!Est!!! Di Montefiascone DOC, 
Greco Di Tufo DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo spaghetti 

100g di pancetta di maiale (o guanciale di maiale) 
500g di pomodori 

peperoncino 

1 cipolla 

olio d'oliva 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 


Varianti 


e Spaghetti All'amatriciana (2 


e Spaghetti All'amatriciana (3) 
e Spaghetti All'amatriciana (4) 


Ricette simili 


Bucatini All'amatriciana (12) 


Pasta All'amatriciana 


Spaghetti Alla Amatriciana 
Bucatini All'amatriciana (2) 


Bucatini All'amatriciana 


Spaghetti All'amatriciana (2) 


Primo piatto a base di guanciale 


Ricetta 


In una casseruola spennellata d'olio mettete il guanciale a dadini e fate soffriggere. Appena il grasso 
si è completamente sciolto aggiungete la cipolla tagliata a fettine sottili, fatela diventare leggermente 
dorata e poi unite i pomodori spellati, privati dei semi e spezzettati, il peperoncino sminuzzato, un 
pizzico di sale e uno di pepe. 

Coprite e cuocete per circa 40 minuti aggiungendo, se occorre, un po' d'acqua calda. 
Lessate in acqua salata gli spaghetti, scolateli al dente e conditeli con la salsa sul piatto da portata 
caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo spaghetti 
100g di guanciale 

500g di pomodori 
peperoncino 

1 cipolla 

olio d'oliva 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 


Varianti 


e Spaghetti All'amatriciana 
e Spaghetti All'amatriciana (3) 
e Spaghetti All'amatriciana (4) 


Ricette simili 


Pasta All'amatriciana 


Spaghetti Alla Amatriciana 


Bucatini All'amatriciana 
Bucatini All'amatriciana (4) 
Spaghetti Piccanti Al Polipo 


Spaghetti All'amatriciana (3) 


Primo piatto a base di guanciale 


Ricetta 


Tagliare il guanciale (o la pancetta) a pezzetti o a bastoncini (circa 2 cm) e farlo rosolare nell'olio di 
oliva; sgocciolarlo (dovrà colorire senza diventare troppo scuro) e tenerlo da parte al caldo. 
Soffriggere la cipollina tritata ed il peperoncino nel grasso di cottura, aggiungere la polpa di pomodoro 
a filetti, qualche pizzico di sale e far cuocere per pochi minuti. 
Unire il guanciale al sugo di pomodoro. 
Lessare gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolarli molto al dente e condirli con la salsa ed il 
formaggio pecorino. È consigliabile grattugiare il pecorino al momento, perché sia più profumato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 

100g di guanciale di maiale senza cotenna 
300g di polpa di pomodoro 

50g di formaggio pecorino grattugiato 

1 cipolla piccola 

1 pezzetto di peperoncino rosso 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
alcuni pizzichi di sale 


Varianti 


e Spaghetti All'amatriciana 
e Spaghetti All'amatriciana (2) 
e Spaghetti All'amatriciana (4) 


Ricette simili 


Bucatini All'amatriciana (7) 
Spaghetti Alla Amatriciana 
Bucatini All'amatriciana (11) 


Vermicelli Alla Maniera Di San Martino Di Finita 
Pasta All'amatriciana 


Spaghetti All'amatriciana (4) 


Primo piatto a base di pancetta magra 


Ricetta 


Tagliare la pancetta a pezzetti o a bastoncini (circa 2 cm) e farla rosolare nell'olio di oliva; 
sgocciolarla (dovrà colorire senza diventare troppo scura) e tenerla da parte al caldo. 
Soffriggere la cipollina tritata ed il peperoncino nel grasso di cottura, aggiungere la polpa di pomodoro 
a filetti, qualche pizzico di sale e far cuocere per pochi minuti. 
Unire la pancetta al sugo di pomodoro. 
Lessare gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolarli molto al dente e condirli con la salsa ed il 
formaggio pecorino. È consigliabile grattugiare il pecorino al momento, perché sia più profumato. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 

100g di pancetta magra 

300g di polpa di pomodoro 

50g di formaggio pecorino grattugiato 
1 cipolla piccola 

1 pezzetto di peperoncino rosso 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
alcuni pizzichi di sale 


Varianti 


e Spaghetti All'amatriciana 
e Spaghetti All'amatriciana (2) 
e Spaghetti All'amatriciana (3) 


Ricette simili 


Bucatini All'amatriciana (11) 
Bucatini All'amatriciana (7) 
Maccheroni Alla Toranese 
Minestra Di Lenticchie (6) 
Bucatini All'amatriciana (8) 


Spaghetti All'aragosta 


Primo piatto a base di aragoste 


Ricetta 


Dividete con un trinciapollo le aragoste in due metà e ponetele in un tegame molto largo. 
Aggiungete quindi il succo di 1/2 limone, l'olio, il sale, il prezzemolo, il pepe e lasciate cuocere per 10 
minuti girando le aragoste prima da una parte e poi dall'altra. 
Aggiungete il pomodoro e la panna, lasciando insaporire. 
Cuocete gli spaghetti al dente e fateli saltare nello stesso tegame dal quale avrete prima tolte le aragoste. 
Disponete gli spaghetti in un piatto di portata e guarniteli con le aragoste. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 aragoste 

100g di panna 

100g di salsa di pomodoro 
500g di pasta tipo spaghetti 
60g di olio d'oliva 

sale 

pepe 

1 cucchiaio di prezzemolo 
1/2 di limone 


Ricette simili 


Spaghetti Con Il Tonno (2) 


Spaghetti Con Le Acciughe 
Spaghetti Alle Cipolle 
Spaghetti Stuzzicosi 


Pasta Al Caviale 


Spaghetti All'arrabbiata 


Primo piatto a base di olive nere 


Ricetta 


Tritate le olive coni capperi, le acciughe e mezza cipolla; fate soffriggere in abbondante olio caldo 
il trito, unite i pomodori, un pizzico di peperoncino, un po' d'origano, sale e pepe a piacere. 
Cuocete a fuoco vivace per alcuni minuti, il sugo deve risultare un po' ristretto. Nel frattempo cuocete gli 
spaghetti in acqua salata a bollore, scolateli al dente, passateli nella padella, lasciate sul fuoco pochi 
minuti per farli insaporire. 
Servite subito ben caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
1 scatola di pomodori pelati 
1 cipolla 

12 di olive nere snocciolate 
1 cucchiaio di capperi 

3 filetti d'acciughe sott'olio d'oliva 
origano 

olio d'oliva 

1 pizzico di peperoncino 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Piccanti 


Spaghetti Alla Serrese 
Conchiglie Alla Pirata 


Spaghetti Disperati 
Spaghetti Alla Puttanesca (2 


Spaghetti All'imperiese 


Primo piatto a base di basilico 


Ricetta 


Mentre cuociono 250 g di spaghettini, versare nel bicchiere del frullatore una manciata di foglie di 
basilico, 3 cucchiai di parmigiano, un piccolo spicchio d'aglio, 1 rametto di maggiorana, 3 cucchiai 
d'Olio D'oliva Extra-vergine, 3 gherigli di noci, 1 pizzico di sale e 3 cucchiai d'acqua di cottura della 
pasta. 

Frullare finché il composto sia omogeneo. 
Versare sugli spaghetti scolati al dente. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di pasta tipo spaghettini 

1 manciata di foglie di basilico 

3 cucchiai di formaggio parmigiano 

1 spicchio di aglio 

1 rametto di maggiorana 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

3 gherigli di noci 

1 pizzico di sale 

3 cucchiai di acqua di cottura della pasta 


Ricette simili 


Linguine Alla Menta 
Penne All'olio, Acciughe E Pomodoro 
Gnocchi Alle Erbe (2) 


Trenette Con Il Pesto 
Trofie Placide 


Spaghetti All'olio 


Primo piatto a base di olio d'oliva 


Ricetta 


Mettete 6 tazze d'acqua nella pentola e portate a ebollizione su un fuoco medio. Quando l'acqua 
bolle, versatevi 1 cucchiaio d'olio, per non lasciare che la pasta s'incolli. 
Aggiungete 500 g di spaghetti e 1 cucchiaino di sale. 
Lasciate cuocere a fuoco lento, finché l'acqua sia assorbita completamente. 


Ingredienti per 4 persone 


e 6 tazze di acqua 

e 1 cucchiaio di olio d'oliva 
e 500g di pasta tipo spaghetti 
e 1 cucchiaino di sale 


Ricette simili 


Linguine Alla Menta 

Spaghetti Con Il Bimby 

Spaghetti Ai Frutti Di Mare 

Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 
Spaghetti Al Tonno (2) 


Spaghetti All'origano 


Primo piatto a base di origano 


Ricetta 


Far dorare l'aglio nell'olio, unire il passato di pomodoro, l'origano e il pepe e far cuocere a fuoco 
vivo per circa 15 minuti. 
Cuocere gli spaghetti al dente in abbondante acqua salata, condirli con il sugo preparato, cospargere di 
grana e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 

400g di passato di pomodoro 

2 spicchi di aglio 

4 cucchiai di olio d'oliva 

1/2 cucchiaio di origano in polvere 
formaggio grana grattugiato 

sale 

pepe 


Varianti 


Spaghetti All'origano (2) 


Ricette simili 


Spaghetti Delicati 


Pastasciutta Alla Passata Di Pomodoro 


Pasta Alle Cipolle 
Spaghetti Alle Cipolle 


Pasta Allo Yogurth 


Spaghetti All'origano (2) 


Primo piatto a base di origano 


Ricetta 


Dorare l'aglio nell'olio, unire abbondante pepe, origano e passato di pomodoro. 
Salare e cuocere a fuoco vivo per 10-15 minuti. 
Condire la pasta e servirla con abbondante grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

2 spicchi di aglio 

4 cucchiai di olio d'oliva 

abbondante di pepe 

sale 

1/2 cucchiaio di origano 

400g di passato di pomodoro 

abbondante di formaggio grana grattugiato 


Varianti 
e Spaghetti All'origano 


Ricette simili 


e Spaghetti Delicati 


e Pastasciutta Alla Passata Di Pomodoro 


e Pasta Alle Cipolle 
e Spaghetti Alle Cipolle 
e Pasta Allo Yogurth 


Spaghetti All'ortolana 


Primo piatto a base di fagiolini 


Ricetta 


Tritare il sedano, le carote e i porri. 
Mondare i fagiolini e lessarli in abbondante acqua salata. 
Rosolare il trito con 2 cucchiai di olio poi unire i pomodori, salare e cuocere per 10 minuti. Quando i 
fagiolini saranno quasi cotti versare gli spaghetti nella stessa pentola e portarli a cottura. Scolarli insieme 
e versarli nel tegame con il sugo. Farli saltare a fuoco vivo per 3-4 minuti unendo il basilico tritato. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo spaghetti 
400g di fagiolini 

80g di porri 

150g di sedano 

150g di carote 

400g di pomodori pelati a pezzi 
basilico tritato 

2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Tagliolini Al Prosciutto 
Minestrone Di Maggio (2) 
Zuppa Di Ceci Alla Calabrese 
Spaghetti Ai Gamberoni 
Spaghetti Al Nero 


Spaghetti Alla Amatriciana 


Primo piatto a base di guanciale di maiale 


Ricetta 


Si fa soffriggere il guanciale tagliato a listarelle fino a renderlo molto rosolato, si aggiunge il 
pomodoro e si fa cuocere per circa 10 minuti aggiungendo pepe o peperoncino. Si cuociono gli spaghetti 
al dente e si passano in padella con la salsa e con il pecorino. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 

180g di guanciale di maiale 

700g di polpa di pomodoro 

100g di formaggio pecorino grattugiato 
peperoncino 

sale 

pepe 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Spaghetti All'amatriciana (3) 
Bucatini All'amatriciana (7) 
Pasta All'amatriciana 
Spaghetti Alla Carbonara (4) 
Bucatini All'amatriciana (12) 


Spaghetti Alla Bottarga 


Primo piatto a base di bottarga 


Ricetta 


Tritare la bottarga, metterla in una pirofila, aggiungere il prezzemolo tritato, mezzo bicchiere di olio 
e far scaldare la salsa a bagnomaria. 
Cuocere gli spaghetti al dente in abbondante acqua salata, versarli nella pirofila, mescolare bene e 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
4 fettine di bottarga 
prezzemolo 

olio d'oliva 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Alla Bottarga (2) 
e Spaghetti Alla Bottarga (3) 


Ricette simili 


Spaghetti Con Broccoli Di Rape, Noci, Bottarga 
Pasta Alla Bottarga 

Tagliolini Con La Bottarga 

Bigoli Con La Bottarga 

Garganelli Con Bottarga E Pomodoro 


Spaghetti Alla Bottarga (2) 


Primo piatto a base di bottarga 


Ricetta 


Cuocete gli spaghetti (del tipo fine) al dente. Durante la loro cottura fate sciogliere a bagnomaria in 
una zuppiera il burro. Versatevi gli spaghetti ben colati, mescolate e, a mano a mano, spolverateli di 
bottarga. 

Servite il piatto caldissimo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
e burro 
e 100g di bottarga 


Varianti 


e Spaghetti Alla Bottarga 
e Spaghetti Alla Bottarga (3) 


Ricette simili 


Spaghetti Con Broccoli Di Rape, Noci, Bottarga 
Fettuccine Alla Bottarga Di Tonno 

Spaghettini Alla Bottarga 

Pasta Alla Bottarga 

Spaghettini Con Bottarga 


Spaghetti Alla Bottarga (3) 


Primo piatto a base di bottarga di muggine 


Ricetta 


Fate imbiondire l'aglio nell'olio, toglietelo, unite la ventresca sminuzzata e mescolate; versate 1/2 
bicchiere scarso di vino e lasciate evaporare. 
Unite i pomodori spellati e tagliati a cubetti e la bottarga sbriciolata. 
Mescolate e condite gli spaghetti ben scolati. 
Spolverizzate con prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo spaghetti 
4 cucchiai di olio d'oliva 
70g di ventresca 

30g di bottarga di muggine 
1/2 spicchio di aglio 

4 pomodori perini 

vino bianco 

prezzemolo 


Varianti 


e Spaghetti Alla Bottarga 
e Spaghetti Alla Bottarga (2) 


Ricette simili 


e Bigoli ConLa Bottarga 

e Bucatini Pomodoro EF Bottarga 

e Spaghetti Alla Marinara (3) 

e Spaghetti Alla Puttanesca 

e Spaghetti Con Le Acciughe Alla Siciliana 


Spaghetti Alla Carbonara 


Primo piatto a base di pancetta 


Ricetta 


Sbattete 2 uova nella terrina in cui poi servirete gli spaghetti, aggiungete sale, pepe, noce moscata e 
formaggio grattugiato a volontà. Mentre l'acqua bolle fate ben rosolare nel burro della pancetta affumicata 
o del bacon a cubetti. A questo punto mettete il bacon con un po' del burro di cottura nella salsa di uova e 
mescolate il tutto. Quando gli spaghetti saranno cotti conditeli col sugo e spolverateli con formaggio 
grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2uova 

pasta tipo spaghetti 

sale 

pepe 

noce moscata 

formaggio grattugiato 
pancetta affumicata (o bacon) 
poco di burro 


Varianti 


Spaghetti Alla Carbonara (2 


Spaghetti Alla Carbonara (3) 
Spaghetti Alla Carbonara (4) 
Spaghetti Alla Carbonara Alla Fanese 
Spaghetti Alla Carbonara Di Verdure 


Ricette simili 


Sformatini Gratinati 
Spaghetti Alla Chitarra (2) 
Spaghetti Del Pastore (2 
Conchiglie Alla Paesana 
Spaghetti In Soufflé 


Spaghetti Alla Carbonara (2) 


Primo piatto a base di pancetta 


Ricetta 


In un tegame scaldate il burro e soffriggetevi la pancetta con lo spicchio d'aglio schiacciato da 
togliere appena diventa dorato. In una fondina sgusciate le uova e sbattetele bene. In una grande pentola 
portate a bollore abbondante acqua leggermente salata, lessatevi gli spaghetti, scolateli al dente e 
passateli nel tegame della pancetta. 

Ritirate il recipiente dal fuoco, versate sugli spaghetti le uova sbattute, metà parmigiano e metà pecorino, 
un pizzico di pepe. 

Mescolate con cura in modo che le uova assumano una consistenza cremosa sufficiente a “velare” la 
pasta. 

Unite i restanti formaggi. 

Mescolate ancora e passate gli spaghetti sul piatto da portata caldo. Vini di accompagnamento: Soave 
“Superiore” DOC, Frascati “Superiore” DOC, Vigna Vinera IGT Di Puglia. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
100g di pancetta a dadini 

2 uova 

40g di formaggio pecorino 
40g di formaggio parmigiano 
30g di burro 

aglio 

sale 

1 pizzico di pepe 


Varianti 


Spaghetti Alla Carbonara 

Spaghetti Alla Carbonara (3) 
Spaghetti Alla Carbonara (4) 
Spaghetti Alla Carbonara Alla Fanese 
Spaghetti Alla Carbonara Di Verdure 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Chitarra (2) 


Penne Alla Pecorara 
Pasta Alla Carbonara 


Spaghetti Alla D'artagnan 


Vermicelloni All'amatriciana In Bianco 


Spaghetti Alla Carbonara (3) 


Primo piatto a base di guanciale di maiale 


Ricetta 


In una padella sufficientemente grande, far rosolare il guanciale in poco olio finché la parte grassa 
diventi leggermente trasparente; attenzione a non farlo bruciare. In una terrina, battere le uova con il sale 
e d il pepe; aggiungere quindi i cucchiai di panna ed amalgamare bene il tutto. Una volta pronti gli 
spaghetti, scolarli bene ma rapidamente in modo da non farli raffreddare (evitare, per chi lo fa, di 
aggiungere l'acqua fredda per fermare la cottura) e versarli nella padella contenente il guanciale soffritto. 
Aggiungervi immediatamente il battuto d'uovo e mescolare bene il tutto. 

Servire caldo ed accompagnare con un buon vino rosso. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
2 uova grandi 

100g di guanciale di maiale 
2 cucchiai di panna 

sale 


pepe 


Varianti 


Spaghetti Alla Carbonara 

Spaghetti Alla Carbonara (2 

Spaghetti Alla Carbonara (4) 
Spaghetti Alla Carbonara Alla Fanese 
Spaghetti Alla Carbonara Di Verdure 


Ricette simili 


Spaghetti All'amatriciana 
Spaghetti Alla Amatriciana 


Pasta All'amatriciana 


Spaghetti All'amatriciana (3) 


Spaghetti All'amatriciana (2 


Spaghetti Alla Carbonara (4) 


Primo piatto a base di guanciale di maiale 


Ricetta 


Tagliare a dadini il guanciale e soffriggere, unito alla cipolla affettata finemente, a fuoco lento in un 
tegame con l'olio d'oliva fino a colorire. 
Sbattere le uova intere in un piatto e, nel frattempo, lessare gli spaghetti in acqua bollente salata. 
Scolarli al dente e versarli nel tegame del guanciale; togliere il recipiente dal fuoco aggiungere le uova, 
una cucchiaiata di parmigiano e una di pecorino ed abbondante pepe. 
Mescolare bene, unire quindi ancora due cucchiaiate di parmigiano e due di pecorino, mescolare e 
servire in piatti caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

120g di guanciale di maiale 

3 uova 

3 cucchiai di formaggio pecorino romano grattugiato 
3 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
cipolla 

olio d'oliva 

sale 

abbondante di pepe 


Varianti 


Spaghetti Alla Carbonara 

Spaghetti Alla Carbonara (2 

Spaghetti Alla Carbonara (3) 
Spaghetti Alla Carbonara Alla Fanese 
Spaghetti Alla Carbonara Di Verdure 


Ricette simili 


Bucatini All'amatriciana (12) 
Spaghetti Alla Amatriciana 
Spaghetti All'amatriciana (3) 
Bucatini All'amatriciana (6) 
Bucatini All'amatriciana (10) 


Spaghetti Alla Carbonara Alla Fanese 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Prendere un piatto fondo e mettere 4 tuorli e uno pieno. Poi sbattere le uova fino a che non diventi un 
colore uniforme. 
Prendere la pancetta rotolo (pezzo erto) e tagliarla a dadini (a piacimento). Poi prendere una padella 
grande o teglia (in modo che alla fine ci stia anche la pasta). Far soffriggere la pancetta, naturalmente con 
olio sale e pepe fino a che diventi color dorato. Quindi spegnere. Quando sono pronti gli spaghetti 
scolarli, poi metterli nella padella grande e dargli una giratina, metterci le uova sbattute. 
Girare e fare amalgamare bene. Quindi accendere la fiamma e cominciare a metterci il parmigiano e 
cominciare a saltare finché non si comincia a restringere “a piacimento”. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 

5 uova 

250g di pancetta rotolo 

150g di formaggio parmigiano reggiano 
olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Spaghetti Alla Carbonara (2) 

e Pasta Alla Carbonara (2) 

e Spaghetti Al Cavolfiore (2) 

e Cannelloni Verdi Al Formaggio 
e Spaghetti Con Tonno E Funghi 


Spaghetti Alla Carbonara Di Verdure 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliare a fettine sottili le zucchine e saltarle in padella con olio e aglio. In una ciotola sbattere le 
uova con un pizzico di sale, il formaggio e il prezzemolo. 
Lessare gli spaghetti, scolarli al dente e versarli nella padella sulle zucchine. Mescolando rapidamente 
aggiungere il composto a base di uova. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 

200g di zucchine 

50g di olio d'oliva 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
1 spicchio di aglio 

2 uova 

prezzemolo tritato 

sale 


Ricette simili 


Carbonara Con Zucchine 


Carbonara Speciale 
Spaghetti Alle Zucchine (2) 


Spaghetti Ricotta E Carciofi 


Spaghetti Con Zucchine 


Spaghetti Alla Carrettiera 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Lavate e tritate i funghi. 
Fate rosolare l'aglio e la pancetta nell'olio, unite i funghi, l'estratto di carne, mezza tazza d'acqua, pepe. 
Fate sobbollire per 15 minuti, poi unite il tonno spezzettato. 
Condite col sugo gli spaghetti cotti al dente. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di pasta tipo spaghetti 

160g di tonno all'olio d'oliva 

30g di pancetta tritata 

20g di funghi porcini secchi ammorbiditi 
1 spicchio di aglio tritato 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1/2 cucchiaino di estratto di carne 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pasta Del Bosco 

Spaghetti Alla D'artagnan 
Rigatoni Alla Silana 
Spaghetti Con Tonno E Funghi 


Polenta Pasticciata Alla Ciociara 


Spaghetti Alla Chitarra 


Primo piatto a base di farina 


Ricetta 


E' meglio se la farina non è troppo raffinata. La 'chitarra', strumento le cui corde distano 2 mm l'una 
dall'altra è indispensabile perché escano degli spaghetti a sezione quadrata. Per la preparazione 
occorrono circa 20 minuti: impastare le uova con la farina con la classica disposizione a fontana. Si 
incorpora pian piano la farina dall'interno all'esterno e poi si lavora l'impasto con le mani. Si possono 
aggiungere, volendo, un po' di acqua o un po' di latte per renderlo più morbido. Una volta ottenuto un 
impasto ben omogeneo, si lascia sotto un panno per almeno 30 minuti. Si spiana poi a pezzi e si tagliano 
le sfoglie a misura per essere passate sulla chitarra e tagliate con la pressione del mattarello. Si cuociono 
in abbondante acqua salata e di solito sono conditi alla carbonara o con il sugo di salsicce. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4uova 
e 400g di farina 


Varianti 


e Spaghetti Alla Chitarra (2) 
e Spaghetti Alla Chitarra Saltati Con Vongole Ed Asparagi 


Ricette simili 


e Agnolotti Di Alessandria 
Cannelloni Del Padrino 


Casunzei ezzani 
Timballo Di Maccheroni Alla Chitarra Avvolto Da Una Fine Crespella 
Lasagne Ai Funghi 


Spaghetti Alla Chitarra (2) 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


Cuocere la pasta con acqua salata. 
Mettete a soffriggere la pancetta a dadini nell'olio; unite poi i pomodori e 1/2 peperoncino. 
Lasciare sul fuoco per 20 minuti. 
Scolate la pasta, conditela con il sugo e spolverate con il pecorino grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 

50g di pancetta affumicata a dadini 
300g di pomodori pelati 

1 peperoncino rosso 

formaggio pecorino grattugiato 
olio d'oliva 


Varianti 


e Spaghetti Alla Chitarra 
e Spaghetti Alla Chitarra Saltati Con Vongole Ed Asparagi 


Ricette simili 


Fusilli Fantasia 


Spaghetti Alla Serrese 
Farfalle Alla Pancetta Affumicata 


Pasta All'amatriciana 


Spaghetti All'amatriciana (4) 


Spaghetti Alla Chitarra Saltati Con Vongole Ed 
Asparagi 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Pelare gli asparagi quasi fino alla punta, tagliarli a rondelle lasciando integre le punte, in una 
pentolina fare un condimento di olio, burro, fumetto e cuocere il tutto a fuoco lento. 
Unire poi i pomodorini lavati e tagliati in quattro, le vongole, salare pepare. 
Bollire gli spaghetti in acqua salata, scolare al dente, unirli alla pentolina con il condimento. 
Amalgamare per bene e servire caldi, cospargere con la dadolata di pomodoro e le punte di asparagi 
cotte croccanti nel fumetto di pesce. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo spaghetti 
150g di vongole (frutti) 

200g di asparagi 

80g di dadolata di pomodoro 
100g di fumetto 

80g di pomodorini 

60g di insalata rucola 

40g di olio d'oliva 

30g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Tagliatelle Con Asparagi E Pomodori Secchi 

e Nastrini Ai Frutti Di Mare 

e Raviolo Aperto Con Verdure, Branzino E Vongole 
e Spaghettini Freddi 

e Spaghetti Alla Rucola 


Spaghetti Alla Crema Di Broccoletti 


Primo piatto a base di broccoletti 


Ricetta 


Pulire i broccoletti e dividere le cime dalle costole. 
Lessare il tutto in acqua salata. 
Cuocere gli spaghetti nell'acqua di cottura dei broccoletti. 
Frullare le costole coni filetti d'acciughe e l'olio. 
Condire la pasta con la crema di acciughe, quindi unire le cimette dei broccoletti e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di broccoletti 

400g di pasta tipo spaghetti 

4 filetti d'acciughe 

1/2 bicchierino di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Puttanesca A Freddo 
Spaghetti Ai Due Sapori 

Spaghetti Alla Puttanesca (2 
Spaghetti Al Sugo Di Pane 

Fagotti Con Broccoletti Ai Pinoli 


Spaghetti Alla D'artagnan 


Primo piatto a base di funghi champignon 


Ricetta 


Mondate i funghi e tagliateli a fettine. 
Scaldate 4 cucchiai di olio in una padella e soffriggeteci l'aglio; saltateci i funghi per circa 10 minuti, 
salateli e pepateli. Nel frattempo fate soffriggere in un padellino con un cucchiaio d'olio la pancetta 
tagliata a listerelle; deve essere leggermente croccante all'esterno ma rimanere morbida. 
Unite la pancetta ai funghi e lasciate insaporire per 5 minuti. 
Lessate gli spaghetti al dente in abbondante acqua salata, scolateli e conditeli coni funghi e la pancetta. 
Completate con il pecorino e abbondante pepe macinato di fresco. 


Ingredienti per 3 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 

300g di funghi champignon 

200g di pancetta affumicata 

50g di formaggio pecorino 

1 spicchio di aglio 

5 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Fusilli Fantasia 
e Spaghetti Alla Chitarra (2) 
e Pemne All'arrabbiata (3) 


e Spaghetti All'amatriciana (4) 
e Millicuselle 


Spaghetti Alla Dali 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Pulite il prezzemolo e tritatelo insieme alle foglie di salvia e di basilico. 
Scolate il tonno, sbriciolatelo in un piattino con una forchetta; unite le acciughe tritate, aggiungete il trito 
di erbe aromatiche mescolando bene. Mentre cuociono gli spaghetti fate scaldare l'olio in una padella, 
soffriggetevi l'aglio tagliato a pezzetti. 
Unite il composto di tonno e acciughe, mescolate e fate insaporire per pochi istanti. 
Scolate gli spaghetti, versateli in una zuppiera, conditeli col sugo ben caldo e, se vi piace, cospargete 
con un trito di erbe aromatiche. 
Potete aggiungere anche il parmigiano grattugiato e una macinata di pepe (vi assicuro che, nonostante il 
tonno il formaggio ci sta bene). 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
180g di tonno sott'olio 

6 filetti d'acciughe 

1 mazzetto di prezzemolo 
alcune foglie di basilico 
alcune foglie di salvia 

1 spicchio di aglio 

5 cucchiai di olio d'oliva 
sale 

pepe 

formaggio parmigiano (facoltativo) 


Ricette simili 


e Spaghetti Della Zingara 

e Spaghetti Olive E Tonno 

e Spaghetti Con Tonno E Funghi 
e Spaghetti Dello Chef 

e Spaghetti Alla Serrese 


Spaghetti Alla Fornaia 


Primo piatto a base di noci 


Ricetta 


Pulite le foglioline di basilico e pestatele in un mortaio insieme alle noci precedentemente sgusciate 
(non acquistatele già sgusciate). In una terrina miscelate il pesto ottenuto insieme ad un po' d'olio fino ad 
ottenere una crema densa (di consistenza simile al pesto). 

Cuocete la pasta ben al dente nel brodo vegetale e conditela con la salsa già preparata. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo spaghetti 

300g di noci (pesate con il guscio) 
alcune foglie di basilico fresco 
brodo vegetale 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Linguine Alla Fornaia 

Bavette Alla Fornaia 

Spaghetti Integrali Al Tofu 

Spaghetti Ai Frutti Di Mare 

Spaghetti Della Notte Di San Lorenzo 


Spaghetti Alla Giulio 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


Si prepara con 1 ora circa di anticipo in una coppa i pelati, cui si aggiungono sale, origano, olio ed 
uno spicchio d'aglio. Si rimescola fino a creare una buona amalgama e poi si lascia insaporire. Appena 
gli spaghetti sono pronti si scolano e si versano nella coppa. 

Mescolate molto bene e aggiungete le foglioline di basilico. 


Ingredienti per 3 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 

800g di pomodori pelati freschi 

2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 presa di origano 

sale fino 

1 spicchio di aglio 

2 foglioline di basilico 


Ricette simili 


e Zuppa Di Ceci Alla Calabrese 
e Spaghetti Al Salto 

e Spaghetti Mantecati 

e Spaghetti Alla Serrese 

e Spaghetti Di Scoglio 


Spaghetti Alla Ippaso 


Primo piatto a base di pinoli 


Ricetta 


Mettere sul fuoco una pentola con dell'acqua già salata e portarla ad ebollizione. Intanto mettere nel 
robot da cucina i pinoli, l'aglio, le olive, il prezzemolo e tritarli. In una casseruola fare fondere il burro, 
versarvi il suddetto composto e fare cuocere qualche minuto mescolando perché non si rapprenda. 
Intanto, passare a setaccio i pomodori e versarli nel tegame. 

Aggiungere la panna e salare. 
Cuocere gli spaghetti al dente e saltarli in padella con abbondante parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 2 persone 


e 1 busta grande di pinoli 

e 2 spicchi di aglio 

e 4olive verdi 

e 1 mazzo di prezzemolo 

e 1scatola di pomodori pelati 

e 1 confezione di panna da cucina 

e 1noce grande di burro 

e 500g di pasta tipo spaghetti 

e abbondante di formaggio parmigiano 
e sale 


Ricette simili 


Spaghetti Al Tonno E Olive 
Pasta Al Tonno E Olive 
Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 


Spaghetti Della Zingara 
Pasta Alle Olive 


Spaghetti Alla Maria Grazia 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


In una padella friggete con olio d'oliva, un poco alla volta, a fuoco vivace, le zucchine tagliati a 
cubetti lasciandoli appena dorati. Una volta fritti, disponeteli a strati in una terrina condendoli con sale, 
con parmigiano grattugiato e con basilico freschissimo. 

Aggiungete, alla fine, due cucchiai dell'olio di frittura e lasciate insaporire per 1 ora. A questo punto 
lessate al dente gli spaghetti e rimetteteli a fuoco con un mestolo di acqua di cottura, con il burro, con le 
zucchine e il caciocavallo tagliuzzato sottile. 

Profumate il tutto con ottimo basilico. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 

800g di zucchine 

30 cl di olio d'oliva 

50g di burro 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
100g di formaggio caciocavallo 

sale 

basilico 


Ricette simili 


e Spaghetti Con Le Zucchine 

e Spaghetti Con Zucchine 

e Spaghetti Alle Zucchine Trifolate 

e Spaghetti Alla Carbonara Di Verdure 
e Spaghetti Alle Olive 


Spaghetti Alla Marinara 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Imbiondire uno spicchio di aglio in 3 cucchiai di olio, unire i pomodori pelati a pezzi, pepe, sale e 
cuocere per 10 minuti. 
Aggiungere le vongole e far addensare la salsa. 
Cuocere gli spaghetti al dente, scolarli, coprirli con la salsa, cospargere di prezzemolo tritato e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
250g di vongole 

400g di pomodori 
prezzemolo 

olio d'oliva 

aglio 

pepe 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Alla Marinara (2 


e Spaghetti Alla Marinara (3) 
e Spaghetti Alla Marinara (4) 


Ricette simili 


e Spaghetti E Vongole 


e Spaghetti Alle Vongole (5) 
e Spaghetti Alle Vongole (2) 
e Spaghetti Alle Vongole (3) 
e Spaghetti Alle Vongole (4) 


Spaghetti Alla Marinara (2) 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Mettere in una padella alcuni cucchiai d'olio e farlo scaldare. 
Unire le vongole ben lavate, farle aprire poi toglierle dal fuoco. In un tegame far imbiondire 2 spicchi 
d'aglio in olio e aggiungere i pelati a pezzi. 
Salare, pepare e cuocere per 10 minuti. 
Unire le vongole sgusciate e far condensare il sugo. 
Lessare gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolarli e condirli con il sugo alle vongole e 
prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
800g di vongole 

600g di pomodori pelati 
prezzemolo 

2 spicchi di aglio 

alcuni cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Varianti 


e Spaghetti Alla Marinara 
e Spaghetti Alla Marinara (3) 
e Spaghetti Alla Marinara (4) 


Ricette simili 


e Spaghetti Alle Vongole (5) 
e Spaghetti Alle Vongole (2) 
e Spaghetti Alle Vongole (4) 
e Spaghetti Alla Vesuviana 
e Spaghetti E Vongole 


Spaghetti Alla Marinara (3) 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Fate imbiondire due spicchi d'aglio nell'olio e toglieteli. 
Aggiungete i perini spellati e tagliati a cubetti, sale e pepe. 
Lessate lo scorfano, sfilettatelo e frullatelo. 
Unite il frullato ai pomodori e poi le vongole e i gamberetti spezzettati. 
Cuocete 10 minuti. 
Condite con questa salsa gli spaghetti lessati. 
Cospargete con prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo spaghetti 
1 scorfano 

200g di vongole 

200g di gamberetti sgusciati 
6 pomodori perini 

2 spicchi di aglio 
prezzemolo 

olio d'oliva 


Varianti 


e Spaghetti Alla Marinara 
e Spaghetti Alla Marinara (2) 
e Spaghetti Alla Marinara (4) 


Ricette simili 


Vermicelli Ai Frutti Di Mare 
Spaghetti Alla Rosina 
Spaghetti E Vongole 
Spaghetti Alla Bottarga (3) 
Spaghetti Alle Vongole (5) 


Spaghetti Alla Marinara (4) 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Dopo aver lessato e pulito le vongole e le cozze, rosolare olio e aglio, quindi aggiungere il pomodoro 
tritato e l'acqua delle vongole. 
Lasciare cuocere alcuni minuti e poco prima di servire aggiungete al sugo i frutti di mare. 
Scolate la pasta e versate il sugo su di essa. 
Spolverate con il prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
1000g di vongole 

1 bicchiere di olio d'oliva 
1 spicchio di aglio 

400g di pomodori 
prezzemolo tritato 


Varianti 


e Spaghetti Alla Marinara 
e Spaghetti Alla Marinara (2) 
e Spaghetti Alla Marinara (3) 


Ricette simili 


e Spaghetti Alla Rosina 

e Spaghetti E Vongole 

e Spaghetti Alle Vongole 

e Spaghetti Alle Vongole (2) 
e Spaghetti Alle Vongole (5) 


Spaghetti Alla Menta 


Primo piatto a base di menta 


Ricetta 


Private il cipollotto della parte verde, lavatelo e affettatelo. 
Sbollentate i fagiolini in acqua leggermente salata. Scolateli quando sono ancora croccanti. 
Sbollentate separatamente anche i piselli e poi sgocciolateli. 
Rosolate il cipollotto in un tegame con un cucchiaio di olio a fiamma media, unite i fagiolini e i piselli, 
aggiustate di sale e proseguite la cottura a fuoco dolce. Intanto, fate cuocere gli spaghetti in abbondante 
acqua salata. Attenzione: se usate i piselli freschi i tempi di cottura si allungano di una decina di minuti. 
Tritate il basilico e la menta e mescolateli in una ciotola insieme a 2 cucchiai di formaggio grattugiato, 
un cucchiaio di olio, un pizzico di sale e una macinata di pepe. 
Conservate un mestolino dell'acqua di cottura e scolate la pasta al dente. Versatela subito nel tegame 
insieme alle verdure, mescolate e aggiungete il trito aromatico. Se necessario, diluite con un poco 
dell'acqua tenuta da parte. 
Amalgamate tutti gli ingredienti e servite subito, aggiungendo scagliette di formaggio e qualche 
fogliolina fresca di menta e di basilico. 


Ingredienti per 4 persone 


240g di pasta tipo spaghetti 

200g di piselli surgelati 

200g di fagiolini surgelati 

1 cipollotto 

1 mazzetto di menta 

1 mazzetto di basilico 

2 cucchiai di formaggio grana padano grattugiato 
olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Ricette simili 


Timballo Siciliano 

Minestra Con Zucchine 
Tagliatelle In Verde 

Spaghetti Al Granchio E Piselli 
Minestra Asciutta Di Orzo 


Spaghetti Alla Modugno 


Primo piatto a base di olive nere 


Ricetta 


Mettere nel frullatore olio, olive tagliate a pezzi, capperi, acciughe e gherigli di noci. 
Tritare il prezzemolo, metterlo in una casseruola con un po' di olio e farlo insaporire per un paio di 
minuti. 
Lessare la pasta e condirla con la crema preparata ed il prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
10 olive nere 

6 capperi 

2 acciughe sotto sale 

4 gherigli di noci 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
prezzemolo 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Con La Mollica 
Spaghetti Alla Puttanesca (3) 
Pirofile Alle Acciughe 
Spaghetti Piccanti (2) 


Spaghetti Maremmani 


Spaghetti Alla Norma 


Primo piatto a base di pomodoro 


Ricetta 


In una padella versare l'olio, il pomodoro, il basilico, sale e pepe a piacere e fate cuocere a fuoco 
basso per 15 minuti aggiungendo un mestolo di brodo di dado o di carne. 
Friggete le melanzane e asciugate bene l'olio. 
Scolate gli spaghetti e aggiungete il pomodoro e le melanzane, spolverando con la ricotta salata. Serviteli 
ben caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
300g di pomodoro 

10 foglie di basilico 

2 melanzane 

ricotta salata 

2 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Pasta Alle Melanzane (3) 
Pasta Alla Norma 


Penne Alla Norma 
Mezzi Ziti Alle Melanzane 
Fusilli Alla Toscana 


Spaghetti Alla Puttanesca 


Primo piatto a base di olive nere 


Ricetta 


Dissalare le acciughe, tritarle e soffriggerle lentamente con burro, olio e aglio a fettine. 
Unire capperi, olive snocciolate e pomodori a filetti. 
Cuocere per 15 minuti circa. 
Aggiustare di sale e pepare. 
Condire gli spaghetti con la salsa e spolverizzarli con prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
100g di olive nere 

40g di burro 

4 filetti d'acciughe sotto sale 
2 spicchi di aglio 

1 cucchiaio di capperi 

1 manciata di prezzemolo 
4 pomodori perini 

2 cucchiai di olio d'oliva 
pepe 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Alla Puttanesca (2 


e Spaghetti Alla Puttanesca (3) 
e Spaghetti Alla Puttanesca (4) 
e Spaghetti Alla Puttanesca A Freddo 


Ricette simili 


Spaghetti Piccanti 


Spaghetti Al Pomodoro E Olive 

Spaghetti Melanzane E Peperoni 
Maccheroncini Con Carciofi ‘a Fungetiello' 
Cannolicchi Saporiti 


Spaghetti Alla Puttanesca (2) 


Primo piatto a base di olive nere 


Ricetta 


Soffriggere aglio e acciughe nell'olio. 
Unire le olive, i capperi e i filetti di pomodoro. 
Mescolare e cuocere per 15 secondi. 
Cuocere gli spaghetti al dente, condirli con la salsa e cospargerli con il prezzemolo. 
Servire subito. Questa pasta è ottima anche fredda. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 

5 cucchiai di olio d'oliva 

2 spicchi di aglio 

150g di olive nere snocciolate e affettate 
1 cucchiaio di capperi salati e tritati 
alcuni di pomodori spellati a filetti 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

6 filetti d'acciughe dissalati e tritati 


Varianti 


e Spaghetti Alla Puttanesca 

e Spaghetti Alla Puttanesca (3) 

e Spaghetti Alla Puttanesca (4) 

e Spaghetti Alla Puttanesca A Freddo 


Ricette simili 


Spaghetti Piccanti 

Vermicelli Ai Carciofi 
Spaghetti All'arrabbiata 
Bucatini Con Capperi E Olive 
Linguine Alla Marinara 


Spaghetti Alla Puttanesca (3) 


Primo piatto a base di olive nere 


Ricetta 


Fate scaldare l'olio in una casseruola, aggiungete uno spicchio d'aglio pestato e toglietelo non appena 
avrà preso colore. 
Unite le acciughe, che avrete diliscato e sciacquato, e sminuzzatele con un cucchiaio di legno, 
lasciandole soffriggere a fiamma bassa sino a quando si saranno quasi sciolte. 
Aggiungete il peperoncino, la polpa dei pomodori, le olive snocciolate e tagliate a pezzetti, i capperi 
lavati e strizzati e una presa di sale. 
Mescolate e lasciate cuocere la salsa a fiamma moderata per circa 10 minuti, sino a quando si sarà ben 
ristretta. 
Lessate gli spaghetti in abbondante acqua salata in ebollizione. Scolateli al dente e conditeli con la 
salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo spaghetti 

400g di pomodori maturi 

4 acciughe sotto sale 

1 cucchiaio di capperi 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 tazza di olive nere 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

sale 


Varianti 


Spaghetti Alla Puttanesca 

Spaghetti Alla Puttanesca (2 
Spaghetti Alla Puttanesca (4) 
Spaghetti Alla Puttanesca A Freddo 


Ricette simili 


Spaghetti Al Pomodoro E Olive 

Spaghetti Con Le Acciughe Alla Siciliana 
Spaghetti Della Zingara 

Spaghetti Melanzane E Peperoni 


Pasta Con Le Melanzane Al Forno 


Spaghetti Alla Puttanesca (4) 


Primo piatto a base di olive nere 


Ricetta 


Fare imbiondire lo spicchio d'aglio schiacciato ed il peperoncino in un tegame con un po' d'olio. 
Aggiungere i filetti di acciuga tritati finemente, i pomodori a pezzi, i capperi e le olive. 
Fare passare a fuoco lento per circa un'ora e condire gli spaghetti che avrete scolato bene al dente. 


Ingredienti per 4 persone 


pasta tipo spaghetti 
pomodoro a pezzi 
olive nere 

capperi 

filetti d'acciughe 
peperoncino piccante 
prezzemolo 

1 spicchio di aglio 
olio d'oliva 

sale 


Varianti 


Spaghetti Alla Puttanesca 

Spaghetti Alla Puttanesca (2 
Spaghetti Alla Puttanesca (3) 
Spaghetti Alla Puttanesca A Freddo 


Ricette simili 


Linguine Alla Marinara 
Spaghetti Piccanti 

Spaghetti Al Sugo Di Merluzzo 
Spaghetti All'arrabbiata 
Spaghetti Al Pomodoro E Olive 


Spaghetti Alla Puttanesca A Freddo 


Primo piatto a base di olive nere 


Ricetta 


Mettere tutto insieme a freddo e far cuocere per circa 15 minuti. Condirvi poi gli spaghetti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 3spicchi di aglio 

6 filetti d'acciughe 

poco di olio d'oliva 

75g di burro 

200g di olive nere 

1 cucchiaio di pomodoro 
pasta tipo spaghetti 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Puttanesca (4) 


Linguine Alla Marinara 
Spaghetti Piccanti 


Spaghetti Alla Puttanesca (2 


Spaghetti Olive E Tonno 


Spaghetti Alla Ricotta 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Spellare i pomodori, tritarli e metterli in una terrina con l'aglio sbucciato, il basilico spezzettato e 
l'olio. 
Cuocere gli spaghetti al dente in abbondante acqua salata, versarli nella terrina, cospargerli con la 
ricotta grattugiata, mescolare bene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 
80g di ricotta stagionata 

6 pomodori 

4 spicchi di aglio 

basilico 

olio d'oliva 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Alla Ricotta (2 


e Spaghetti Alla Ricotta Al Forno 


Ricette simili 


Pasta Alle Melanzane (3) 


Fusilli Alla Paesana 
Maccarruni A Ra Tamarra 
Vermicelli Alla Puttanesca 


Spaghetti Al Pomodoro Crudo 


Spaghetti Alla Ricotta (2) 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Per sminuzzare le erbe e amalgamarle con la ricotta frullate tutti insieme gli ingredienti indicati per la 
salsa. 
Lessate gli spaghetti nell'acqua salata a bollore, scolateli, metteteli nel piatto da portata. 
Diluite la salsa con due cucchiai di acqua di cottura della pasta e versatela sugli spaghetti. 
Mescolate e completate con un pizzico di pepe bianco. 


Ingredienti per 4 persone 


360g di pasta tipo spaghetti 

per la salsa: 

300g di ricotta 

6 foglie di salvia 

6 foglie di basilico 

1 cucchiaio di aghi di rosmarino 
1 cucchiaio di maggiorana 

sale 

1 pizzico di pepe bianco 


Varianti 


e Spaghetti Alla Ricotta 
e Spaghetti Alla Ricotta Al Forno 


Ricette simili 


Spaghetti Con Patate 
Spaghetti Al Rosmarino (2) 
Spaghetti Alle Erbe 
Spaghetti Stuzzicosi 

Pasta Ai Capperi 


Spaghetti Alla Ricotta Al Forno 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Tagliate a sottili rondelle la zucchine ed il porro. 
Affettate lo scalogno e tagliate a dadini la polpa dei pomodori, dopo averli spellati ed averne eliminato 
i semi; tagliate a cubetti la ricotta. 
Fate cuocere al dente gli spaghetti in abbondante acqua salata. Nel frattempo versate l'olio in una padella 
e fate soffriggere lo scalogno, il porro e le zucchine a fuoco vivo, mescolando, per non più di 2 o 3 
minuti. 
Scolate gli spaghetti, versateli nella padella ed unite i dadini di pomodoro. Fateli saltare per qualche 
minuto a fuoco vivace, mescolando. 
Spegnete il fuoco ed aggiungete la ricotta al forno ed il pepe macinato. 
Rimestate bene per amalgamare in modo omogeneo il condimento e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cucchiai di olio d'oliva 

50g di ricotta al forno 

2 zucchine piccole 

2 pomodori perini rossi e duri 
1 porro 

1 scalogno 

sale 

pepe nero 

300g di pasta tipo spaghetti 


Ricette simili 


Spaghetti Al Cartoccio (2) 


Farfalle Con Zucchine E Ricotta 


Spaghetti Con Le Zucchine (2) 


Penne Al Salmone 


Linguine Alle Verdure 


Spaghetti Alla Riva Del Sole 


Primo piatto a base di vongole veraci 


Ricetta 


Mettere ad imbiondire la cipolla con olio, aggiungere le vongole veraci, vino bianco e panna da 
cucina. 
Cuocere gli spaghetti al dente a parte con acqua salata e farli caldellare con il preparato per 3 o 4 
minuti. 
Servire caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
800g di vongole veraci 

1/2 di cipolla 

25 cl di panna da cucina 

1 bicchiere di vino bianco 
olio d'oliva 


Ricette simili 


Spaghetti Alle Vongole 


Spaghetti Alle Vongole Veraci 
Spaghetti Alle Vongole Veraci (2) 
Bavette Con Vongole Veraci E Broccoli 
Linguine Con Le Vongole 


Spaghetti Alla Rosina 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Soffriggere l'aglio con un po' di olio e peperoncino, unire il calamaro tagliato a strisce e, dopo 
qualche tempo, le vongole. 
Cuocere per 10 minuti e unire i gamberi. 
Lessare gli spaghetti e condirli con il sugo e una manciata di prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
100g di gamberetti 

1 calamaro 

250g di vongole 

aglio 

1 manciata di prezzemolo tritato 
olio d'oliva 

sale 

peperoncino 


Ricette simili 


Spaghetti Alle Vongole 


Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 
Spaghetti Alla Marinara (3) 
Spaghetti Ai Frutti Di Mare 


Spaghetti Con Le Vongole 


Spaghetti Alla Rucola 


Primo piatto a base di insalata rucola 


Ricetta 


Mondare, lavare e spezzettare grossolanamente la rucola. 
Sciogliere il burro in un tegamino, versare la rucola e cuocerla per 10 minuti, mescolando spesso; salare, 
pepare ed incorporare la panna e il parmigiano. 
Proseguire la cottura, mescolando con un cucchiaio di legno, finché la salsa avrà raggiunto la giusta 
densità. 
Cuocere gli spaghetti in acqua bollente salata, scolarli al dente e condirli con la salsa alla rucola. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti integrali 

2 mazzetti di insalata rucola 

300g di panna 

150g di burro 

150g di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Rustici 
Spaghetti Deliziosi 
Penne Al Mascarpone (2) 
Rigatoni Alla Rucola 
Spaghetti Dorati 


Spaghetti Alla Serrese 


Primo piatto a base di filetti d'acciughe 


Ricetta 


In una padella mettete a scaldare l'olio, aggiungetevi i filetti di acciughe e i capperi dissalati e fateli 
rosolare leggermente. 
Unite i pomodori che avrete già cotti a parte con un po' d'olio, il peperoncino in pezzettini, il pepe nero e 
l'origano. 
Mescolate bene il tutto, unite il tonno spezzettato e fate cuocere ancora per circa 10 minuti. 
Lessate gli spaghetti in acqua salata, sgocciolateli al dente, versateli nella padella, aggiungetevi il 
pecorino grattugiato, mescolate bene e servite ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

100g di filetti d'acciughe salate 
40g di capperi 

500g di pomodori pelati 

20 cl di olio d'oliva extra-vergine 
100g di tonno sott'olio 

80g di formaggio pecorino grattugiato 
1 peperoncino rosso piccante 

1/3 cucchiaino di pepe nero 

1 cucchiaio di origano 

sale 


Ricette simili 


Ziti Al Sugo Col Tonno 

Spaghetti All'arrabbiata 

Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 
Conchiglie Alla Pirata 

Spaghetti Della Zingara 


Spaghetti Alla Siciliana 


Primo piatto a base di vino marsala 


Ricetta 


Cuocete gli spaghetti al dente in abbondante acqua salata. Scolateli. 
Fate rosolare le cipolline nel burro. 
Mescolate insieme la scorza del limone, il marsala, la panna e fate cuocere il composto ottenuto per 
circa 5 minuti. 
Insaporite con sale, pepe e succo del limone. 
Fate saltare gli spaghetti nella salsa al limone, aggiungendo la maggiorana e le foglie di melissa. 
Cospargete di formaggio e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

25g di burro 

2 cipolline tagliate fini 

1 limone (scorza tagliata a strisce sottili) 
4 cucchiai di vino marsala secco 

1/2 confezione di panna da cucina 

1 limone (succo) 

1/2 mazzetto di maggiorana tritata 
alcune foglie di melissa 

60g di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Alle Zucchine Trifolate 
Spaghetti Alghe E Salmone 
Fettuccine Alla Bottarga Di Tonno 
Bucatini All'amatriciana (13) 
Spaghetti Dorati 


Spaghetti Alla Spuma 


Primo piatto a base di tonno sott'olio 


Ricetta 


Mentre cuociono gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolare dall'olio il tonno e tritarlo insieme 
al prezzemolo lavato. 
Mettere il composto in una ciotola, aggiungere il formaggio, il gin, poco sale e una manciata di pepe e 
mescolarlo a lungo per renderlo omogeneo. 
Scolare gli spaghetti al dente, condirli con la salsa preparata e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
200g di tonno sott'olio 
100g di mascarpone 
prezzemolo 

1 cucchiaio di gin 
abbondante di sale 

1 manciata di pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 
Spaghetti Al Tonno E Alici 
Spaghetti Con Il Tonno (2) 
Spaghetti Olive E Tonno 


Spaghetti Tonno E Nocciole 


Spaghetti Alla Toscana 


Primo piatto a base di piselli 


Ricetta 


Lessate i camnellini. 
Affettate sedano, carote, cipolla, verza ed aglio. 
Fate scaldare metà olio in una casseruola e rosolatevi queste verdure a fuoco basso, unite i piselli dopo 
7-8 minuti, bagnate con mezzo bicchiere d'acqua, salate e lasciate sbollire mentre cuoce la pasta. A metà 
cottura unite i cannellini lessati e scolati. 
Fate cuocere gli spaghetti in abbondante acqua salata. Scolateli e versateli in una zuppiera, conditeli con 
le verdure stufate il cui liquido di cottura dovrebbe essersi asciugato. 
Unite l'olio tenuto da parte, il prezzemolo fresco tritato e pepe macinato al momento. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
100g di piselli 

100g di cannellini 

1 cuore di sedano 

1 carota 

200g di verza 

1 cipolla 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
1 spicchio di aglio 

4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Zuppa Di Pane 
Minestrone Semplice 
Spaghetti Vegetariani 
Brodo Di Orzo E Verze 


Spaghetti Rossi 


Spaghetti Alla Turiddu 


Primo piatto a base di pistacchi 


Ricetta 


Preparate un trito abbondante di prezzemolo, basilico, mandorle, olive e filetti di pomodoro. 
Unite qualche cucchiaio di olio, sale, abbondante pepe e tenete in caldo a bagnomaria. 
Lessate la pasta e conditela con questa salsa. 


Ingredienti per 1 persona 


2 ciuffi di prezzemolo 
abbondante di basilico 

50g di mandorle pelate 

50g di pistacchi non salati 

10 olive verdi (o olive nere) 
6 pomodori grandi maturi 
alcuni cucchiai di olio d'oliva 
sale 

abbondante di pepe 

450g di pasta tipo spaghetti 


Ricette simili 


Spaghetti Della Zingara 


Spaghetti In Insalata 
Pasta Al Tonno E Olive 


Spaghetti Alla Puttanesca (2 


Pasta All'aglio 


Spaghetti Alla Vernaccia 


Primo piatto a base di vino 


Ricetta 


Affettate sottilmente la cipolla e cuocetela dolcemente con 3 cucchiai d'olio e tutta la Vernaccia 
(tranne un quarto di bicchiere), fino a quando il vino sarà completamente evaporato. 
Pulite i funghi e tagliateli a fettine, rosolandoli in olio caldo: salateli e pepateli. 
Lessate gli spaghetti scolandoli a metà cottura, conditeli con il soffritto di cipolla, i funghi, una noce di 
burro, il prezzemolo tritato, sale, pepe e il vino rimasto. Metteteli su un doppio foglio d'alluminio, 
chiudetelo a cartoccio e infornate a 220 gradi per 5 minuti. 
Servite la pasta nel cartoccio. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 

200g di cipolla 

200g di vino vernaccia di oristano 
150g di funghi coltivati 
prezzemolo tritato 

1 noce di burro 

3 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Rotolo Verde 
Pennette Veraci 


Spaghetti Panna E Noci 
Spaghetti Con Le Cozze (3) 
Spaghetti Piccanti Al Polipo 


Spaghetti Alla Vesuviana 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Dopo aver lavato le vongole, metterle sul fuoco in un pentolone senz'acqua, girarle spesso per far 
uscire il sugo. 
Conservare il sugo e sgusciarle. 
Rosolare nell'olio l'aglio schiacciato e non appena dorato toglierlo e versare i pelati, aggiungere il sugo 
delle vongole con sale e pepe, infine lasciar cuocere per 40 minuti. 
Cuocere gli spaghetti, scolarli al dente e condire con il sugo. 


Ingredienti per 6 persone 


600g di pasta tipo spaghetti 
2000g di vongole 

260g di pomodori pelati 

6 cucchiai di olio d'oliva 
aglio 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Spaghetti Alla Marinara (2) 
e Spaghetti Alle Vongole (5) 
e Spaghetti Alle Vongole (2) 
e Spaghetti Alle Vongole (4) 
e Spaghetti Alla Marinara 


Spaghetti Alla Vodka 


Primo piatto a base di vodka 


Ricetta 


Tritare finemente la cipolla, pulire la carota e tagliarla prima a listarelle, poi a dadini piccolissimi, 
Tagliare allo stesso modo anche lo speck. Far sciogliere in un tegame la margarina, unire la cipolla e la 
carota e far stufare a fuoco moderato e recipiente coperto per circa 10 minuti, poi salare e aggiungere due 
cucchiaiate di acqua calda. Far bollire sino a quando la carota risulterà tenera. 

Togliere il coperchio, unire lo speck e lasciare insaporire per qualche minuti. 

Bagnare con la vodka e, a fuoco moderato, farla evaporare. 

Spegnere e tenere in caldo. Far lessare gli spaghettini. Nel recipiente di portata mettere i fiocchi di 
Jocca e la panna, la pasta scolata e il sugo. 

Mescolare bene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghettini 
130g di speck a fettine sottili 
1 bicchierino di vodka 

1 carota 

1 cipolla piccola 

30g di panna liquida 

1 confezione di jocca 

40g di margarina 

sale 


Ricette simili 


Fettuccine Al Salmone E Vodka 
Spaghettini In Salsa Di Curry 


Tagliolini AI Salmone 


Spaghetti Alle Verdure 
Minestra D'orzo (3) 


Spaghetti Alle Acciughe 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


In un piccolo tegame versare poco olio dietetico e unirvi le acciughe; facendo attenzione di usare la 
fiamma molto bassa, farle sciogliere ma non friggere. In acqua salata avrete precedentemente portato a 
cottura gli spaghetti, che ben scolati, verserete ancora bollentissimi sulle acciughe. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
e 100g di acciughe sotto sale 
e olio d'oliva dietetico 

e sale 


Varianti 


e Spaghetti Alle Acciughe (2) 
e Spaghetti Alle Acciughe (3) 
e Spaghetti Alle Acciughe E Pomodorini 


Ricette simili 


e Trenette Piccanti 

e Spaghetti Con Acciughe 

e Spaghetti Alla Modugno 

e Spaghetti Al Tartufo E Alici 
e Spaghetti Con La Mollica 


Spaghetti Alle Acciughe (2) 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Cuocete gli spaghetti. Im un po' d'olio rosolate l'aglio e poi unite le acciughe spinate e tritate e il 
prezzemolo. 
Togliete l'aglio, aggiungete un cucchiaio di acqua tiepida e mescolate bene il tutto. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
e 4acciughe salate 

e 2 spicchi di aglio 

e 5 cucchiai di olio d'oliva 
e prezzemolo 


Varianti 


e Spaghetti Alle Acciughe 
e Spaghetti Alle Acciughe (3) 
e Spaghetti Alle Acciughe E Pomodorini 


Ricette simili 


Spaghetti Aglio E Olio 


6 

e Spaghetti Piccanti (3) 
e Pirofile Alle Acciughe 
o. 
6 


Spaghetti Disperati 


Bucatini Alle Acciughe (2) 


Spaghetti Alle Acciughe (3) 


Primo piatto a base di acciughe sotto sale 


Ricetta 


Pulire le acciughe, farle a pezzetti e porle al fuoco con olio e aglio. Quando quest'ultimo sarà dorato, 
toglierlo e rimestare le acciughe con un cucchiaio di legno fino a che si saranno sfatte. 
Unire il concentrato di pomodoro diluito con acqua calda salata e farlo restringere. 
Cuocere gli spaghetti, condirli con il sugo e cospargere con prezzemolo e pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 

3 cucchiai di olio d'oliva 

150g di acciughe sotto sale 

2 cucchiai di concentrato di pomodoro 
2 cucchiai di prezzemolo tritato 

1 spicchio di aglio 

sale 

pepe 


Varianti 


e Spaghetti Alle Acciughe 
e Spaghetti Alle Acciughe (2) 
e Spaghetti Alle Acciughe E Pomodorini 


Ricette simili 


Spaghetti Al Brandy 

Spaghetti Con Le Acciughe Alla Siciliana 
Spaghetti Con Acciughe 

Spaghetti Con La Mollica 

Spaghetti Al Tartufo E Alici 


Spaghetti Alle Acciughe E Pomodorini 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Raschiate leggermente le acciughe, lavatele e asciugatele con la carta da cucina quindi diliscatele e 
sfilettatele. 
Lavate i pomodorini e spezzettateli grossolanamente scartando i semi. 
Scaldate l'olio in una padella insieme al peperoncino e fatevi imbiondire gli spicchi d'aglio che avrete 
leggermente schiacciato con la lama del coltello. Quando l'aglio avrà preso colore scartatelo, ritirate la 
padella dal fuoco e fate sciogliere i filetti d'acciughe schiacciandoli con la forchetta nell'olio caldo. 
Rimettete la padella su fuoco, versatevi i pomodori e fateli cuocere scoperti, a fiamma vivace, per 
qualche minuto in modo che si asciughino un poco senza tuttavia perdere il sapore di crudo. Non 
aggiungete sale. 
Cuocete gli spaghetti e scolateli al dente quindi fateli saltare per un minuto nel sugo e serviteli ben caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 

100g di acciughe salate 

400g di pomodorini a grappoli 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
2 spicchi di aglio 

peperoncino 


Ricette simili 


Spaghetti Aglio E Olio 


Maccheroncini Al Finocchietto 
Sformato Di Pasta Fredda Con Verdure 


Spaghetti Alle Acciughe (2) 
Spaghetti Alla Puttanesca (3) 


Spaghetti Alle Aguglie 


Primo piatto a base di aguglie fresche 


Ricetta 


Pulite, lavate le aguglie, togliete le teste e le lische, tagliatele a pezzetti. In una casseruola fate 
rosolare un battuto d'aglio, cipolla e prezzemolo. Quindi fatevi insaporire il pesce; bagnate con il vino, 
lasciatelo evaporare, unite i pomodori pelati tagliati a cubetti, salate e pepate; portate a cottura. 

Cuocete gli spaghetti in acqua salata, scolateli e conditeli con la salsa. 
Spolverate il tutto con una manciata di pangrattato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
600g di aguglie fresche 

2 spicchi di aglio 

1 cipollina 

prezzemolo 

vino bianco 

1 scatoletta di pomodori pelati 
1 manciata di pangrattato 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Con Le Telline 
Spaghetti Di Scoglio 
Spaghetti Di Magro (2) 


Spaghetti Alla Marinara (2 


Spaghetti Al Nero 


Spaghetti Alle Arselle 


Primo piatto a base di arselle 


Ricetta 


Far aprire a fuoco vivo le arselle ben lavate, sgusciarle e farle insaporire in padella con l'olio, 
l'aglio, il peperoncino e il prezzemolo tritato. 
Cuocere gli spaghetti al dente in abbondante acqua salata, condirli con le arselle e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 
800g di arselle 

aglio 

prezzemolo 

peperoncino 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (2) 
Spaghetti Ai Moscardini 

Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 
Spaghetti Con Le Vongole 


Spaghetti All'aglio 


Spaghetti Alle Cipolle 


Primo piatto a base di cipolle 


Ricetta 


Far rosolare le cipolle tritate nell'olio, unire la salsa di pomodoro diluita in acqua e far restringere la 
salsa. 
Cuocere gli spaghetti in abbondante acqua salata, condirli con la salsa preparata, una noce di burro e il 
grana, mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 
3 cipolle 

olio d'oliva 

burro 

salsa di pomodoro 
formaggio grana grattugiato 
sale 


Ricette simili 


e Spaghetti Profumati 

e Spaghetti All'origano (2) 
e Spaghetti All'origano 

e Pasta Alle Cipolle 

e Farfalle Del Pizzaiolo 


Spaghetti Alle Erbe 


Primo piatto a base di erbe aromatiche 


Ricetta 


Lavare le erbe aromatiche, asciugarle con carta assorbente da cucina e tritarle finemente; unirvi 6 
cucchiai di olio, l'aglio mondato e affettato, 1 pizzico di sale e 1 di peperoncino piccante. 
Mettere il miscuglio in una casseruolina a bagnomaria e farlo scaldare per 15 minuti circa. Far cuocere 
la pasta in acqua bollente salata, scolarla al dente e condirla con le erbe private dell'aglio. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 

50g di erbe aromatiche miste (salvia, rosmarino, prezzemolo, erba cipollina, timo, maggiorana) 
2 spicchi di aglio 

6 cucchiai di olio d'oliva 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di peperoncino piccante in polvere 


Ricette simili 


Gnocchetti Verdi Al Pomodoro 
Risotto Alle Frbe Fini 


Tagliolini Alle Erbe (2) 
Carbonara Alle Frbe 


Penne Allo Yogurth (2) 


Spaghetti Alle Melanzane 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Tagliare le melanzane a cubetti e metterle sotto sale per circa 30 minuti. Far appassire nell'olio la 
cipolla e il basilico tritati, unire le melanzane e il dado e pepare. 
Cuocere gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolarli al dente, condirli con la mozzarella tagliata a 
dadini e il sugo di melanzane e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
3 melanzane 

1 cipolla 

50g di mozzarella 

1/2 di dado 

basilico 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Varianti 
e Spaghetti Alle Melanzane (2 
Ricette simili 


Spaghetti Con Melanzane 
Bucatini Alle Melanzane 
Spaghetti Mantecati 


Spaghetti Al Salto 
Spaghetti Con Mozzarella 


Spaghetti Alle Melanzane (2) 


Primo piatto a base di melanzane lunghe 


Ricetta 


Dorare l'aglio schiacciato in 4 cucchiai di olio, eliminarlo e versare nel tegame il pomodoro e 1 
manciata di basilico tritato. 
Salare, pepare e cuocere 10 minuti a fuoco basso. 
Affettare molto sottilmente le melanzane, passarle nella farina e friggerle. 
Lessare la pasta, scolarla e condirla con il sugo, le melanzane e pecorino tagliato a scagliette. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 melanzane lunghe 

400g di pasta tipo spaghetti 
2 spicchi di aglio 

600g di polpa di pomodoro 
formaggio pecorino 

4 cucchiai di olio d'oliva 

1 manciata di basilico 
farina 

sale 


pepe 


Varianti 


e Spaghetti Alle Melanzane 
Ricette simili 


Timballo Siciliano 


Lasagne Con Melanzane 
Timballo Di Pasta E Melanzane 


Spaghetti Alla Amatriciana 


Fusilli Alla Toscana 


Spaghetti Alle Nocciole, Mandorle E Pistacchi 


Primo piatto a base di nocciole 


Ricetta 


In una padella, rosolare lo scalogno e la salsiccia, bagnare con brandy e lasciare evaporare, 
aggiungere la frutta secca e far insaporire 1 minuto con sale e pepe. 
Versare gli spaghetti al dente e mantecare con l'acqua di cottura o se volete con la panna, spolverare con 
prezzemolo e parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
150g di salsiccia 

olio d'oliva 

1 scalogno 

30g di graniglia di nocciole 
30g di mandorle 

30g di pistacchi 

125g di panna da cucina (facoltativo) 
poco di brandy 

formaggio parmigiano 
prezzemolo 


Ricette simili 


e Spaghetti Alla Ippaso 


e Trofiette Bianche E Verdi 


e Spaghetti Dorati 


e Pasta Al Sugo Bianco 
e Ravioli In Salsa Di Mandorle 


Spaghetti Alle Noci 


Primo piatto a base di noci 


Ricetta 


In un tegamino soffriggere l'aglio schiacciato e il prezzemolo con l'olio. Quando l'aglio è dorato 
aggiungere i gherigli tritati e cuocere a fuoco bassissimo per pochi minuti. 
Lessare gli spaghetti in abbondante acqua salata. Scolarli, versarli in una zuppiera e condirli con la salsa 
alle noci. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di pasta tipo spaghetti 
25 di gherigli di noci 

1 spicchio di aglio 

olio d'oliva 

prezzemolo tritato 


Varianti 


e Spaghetti Alle Noci (2) 


Ricette simili 


Pasta Alle Noci 

Bigoli Con Le Noci 

Spaghetti Alla Modugno 
Spaghetti Al Pesto Delle Lipari 
Spaghetti Panna E Noci 


Spaghetti Alle Noci (2) 


Primo piatto a base di noci 


Ricetta 


Passare al frullatore i gherigli delle noci, l'aglio, il prezzemolo e il sale, aggiungendo l'olio a filo per 
avere un impasto denso e omogeneo. 
Fate riposare, mentre cuocete in abbondante acqua salata gli spaghetti. 
Unite qualche cucchiaio di acqua di cottura alla salsina di noci fino a renderla fluida. 
Versare il condimento sugli spaghetti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di pasta tipo spaghetti integrali 
20 di gherigli di noci 

3 spicchi di aglio 

prezzemolo 

olio d'oliva 


Varianti 


e Spaghetti Alle Noci 


Ricette simili 


Spaghetti Integrali Al Tofu 
Pasta Alle Noci 

Spaghetti Alla Modugno 
Spaghetti Al Pesto Delle Lipari 
Spaghetti Panna E Noci 


Spaghetti Alle Olive 


Primo piatto a base di olive 


Ricetta 


Sciogliere il burro in una padella, aggiungere i pomodori spellati e tagliati a dadini, il basilico e 
cuocere per 5 minuti a fuoco lento; unire il pangrattato e la polpa di olive e far cuocere per altri 5 minuti. 
Cuocere gli spaghetti al dente in abbondante acqua salata, padellarli, unire il parmigiano e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

50g di polpa d'olive 

20g di pangrattato 

20g di formaggio parmigiano grattugiato 
30g di burro 

2 pomodori 

basilico 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Alle Olive (2) 
e Spaghetti Alle Olive Nere E Limone 


Ricette simili 


Spaghetti Piccanti (3) 
Spaghetti Alla Maria Grazia 
Spaghetti Con Le Zucchine 
Spaghetti Con Zucchine 
Spaghetti Con Sugo Primavera 


Spaghetti Alle Olive (2) 


Primo piatto a base di olive nere 


Ricetta 


Pulite e affettate piuttosto sottilmente le cipolle. Mettetele poi in un tegame con dell'olio e lasciate 
stufare lentamente, a tegame coperto e con retina frangifiamma. Trascorso un quarto d'ora aggiungete le 
olive snocciolate e proseguite la cottura per 5 minuti. 

Unite infine il prezzemolo tritato e spegnete il fuoco. A parte cuocete la pasta e, dopo averla scolata, 
versatela nel tegame nel quale avete cotto il condimento. 
Spolverate di pecorino e, se vi sembrasse necessario, aggiungete un poco di olio crudo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 

2 cipolle 

20 di olive nere 

prezzemolo 

formaggio pecorino grattugiato 
olio d'oliva extra-vergine 


Varianti 


e Spaghetti Alle Olive 
e Spaghetti Alle Olive Nere E Limone 


Ricette simili 


e Pasta Alle Olive (2) 

e Bucatini Alle Olive (2) 

e Spaghetti Del Ghiottone 

e Linguine Alla Strombolana 

e Spaghetti Della Notte Di San Lorenzo 


Spaghetti Alle Olive Nere E Limone 


Primo piatto a base di olive nere 


Ricetta 


Tritate le olive, spremete il limone e passate il succo al colino. 
Lessate gli spaghetti e quando sono ancora bollenti mescolateli con il trito di olive, le foglie sminuzzate 
a mano del basilico, il succo del limone e tanto olio quanto basta a renderli saporiti. 
Servite subito oppure lasciate raffreddare in frigo. E' un ottimo primo piatto estivo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 280g di pasta tipo spaghetti 
30 di olive nere snocciolate 
1 limone grande 

10 foglie di basilico 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Spaghetti Della Notte Di San Lorenzo 
Pasta Fredda Alla Mediterranea 


Spaghetti E Melanzane 
Spaghetti Piccanti (3) 
Penne Rigate Ai Peperoni 


Spaghetti Alle Ortiche 


Primo piatto a base di ortiche 


Ricetta 


Si prende l'ortica stessa (abbondante) la si mette a lessare per una decina di minuti, finché non 
diviene tenera tenera (anche perché deve perdere il liquido urticante), poi la si scola e non si butta via 
l'acqua in cui ha bollito, bensì la si usa per cuocervi gli spaghetti. Quando sono cotti si prende l'ortica e 
la si butta in pentola, tagliuzzandola un po'. 


Ingredienti per 4 persone 


e abbondante di ortica 
e pasta tipo spaghetti 


Ricette simili 


e Linguine Alla Menta 

e Spaghetti Ai Frutti Di Mare 

e Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 
e Spaghetti Con Il Bimby 

e Spaghetti Mozzarella E Pomodoro 


Spaghetti Alle Sogliole 


Primo piatto a base di sogliole 


Ricetta 


Fate bollire il vino e un cucchiaio d'acqua insieme ad una presa di sale, al peperoncino e all'aglio a 
fettine. Per cinque minuti tenete il fuoco basso, finchè il liquido sarà ridotto della metà. Dopo aver 
tagliato la sogliola a pezzetti spolverizzateli con la farina. Friggeteli in padella con un cucchiaio d'olio. 
Salate e toglieteli dall'olio. 

Pulite la padella con carta assorbente e rimetteteci i pezzetti di sogliola. 

Aggiungete il vino aromatizzato e caldo, dopo averlo filtrato. 

Fate cuocere per un minuto e salate. 

Aggiungete olio e rosmarino. 

Fate lessare gli spaghetti in abbondante acqua salata e scolateli ancora al dente. Conditeli con il sugo 
alle sogliole. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di pasta tipo spaghetti 

6 filetti di sogliola 

1 cucchiaio di farina 

1 cucchiaino di rosmarino tritato 

1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
peperoncino 

1 presa di sale 


Ricette simili 


Spaghetti Di Scoglio 

Spaghetti Ai Frutti Di Mare 

Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 
Spaghetti Stuzzicosi 

Spaghetti Al Sugo Di Pane 


Spaghetti Alle Spezie 


Primo piatto a base di noce moscata 


Ricetta 


Mettere nel mortaio tutte le spezie e pastarle fino a ridurre in polvere quelle intere. 
Tritare finemente cipolla e aglio e far soffriggere a fuoco basso con l'olio, unire il peperoncino, le spezie 
e poi il pomodoro. 
Cuocere per 25 minuti e regolare di sale e pepe. 
Cuocere gli spaghetti al dente, condirli con la salsa e con 1 cucchiaino d'olio crudo e prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
300g di polpa di pomodoro 
1 cipolla 

aglio 

2 peperoncini freschi 
zenzero in polvere 

noce moscata 

cumino 

cannella 

1 chiodo di garofano 
coriandolo 

prezzemolo tritato 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Riso E Pollo All'indiana 


Minestra Di Lenticchie (6) 

Conchiglie Alla Paesana 

Spaghetti Di Riso Alla Polpa Di Granchio 
Spaghetti Alle Vongole Veraci 


Spaghetti Alle Uova E Melanzane 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Lavate le melanzane, tagliatele a dadini e cuocetele in un padellino con alcuni cucchiai di olio e un 
po' di prezzemolo; salate. In una zuppiera sbattete insieme due tuorli e un albume, mescolatevi la ricotta 
riducendo tutto a crema; salate poco. 

Cuocete gli spaghetti, scolateli e versateli sopra la crema di ricotta, mescolate, aggiungete la dadolata di 
melanzane e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo spaghetti 

2 melanzane 

2 uova 

200g di ricotta 

alcuni cucchiai di olio d'oliva 
sale 

prezzemolo 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Norma 
Pasta Alle Melanzane (3) 
Spaghetti Con Patate 


Spaghetti Con Crema Di Melanzane 
Spaghetti Ricotta E Carciofi 


Spaghetti Alle Verdure 


Primo piatto a base di fagiolini 


Ricetta 


Lessare i fagiolini in acqua bollente salata, scolarli e farli raffreddare. 
Sciogliere 40 g di burro, unire l'aglio schiacciato, dorarlo, poi eliminarlo, unire la cipolla ad anelli, i 
fagiolini, il passato di pomodoro e cuocere per 15 minuti a fiamma media. 
Lessare al dente gli spaghettini, scolarli e condirli con il succo di limone filtrato, mescolare, quindi 
versarvi il sugo alle verdure. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo spaghettini sottili 
200g di fagiolini surgelati 

1 cipolla 

200g di passato di pomodoro 

1 spicchio di aglio 

burro 

1 limone 

sale 


pepe 


Varianti 


e Spaghetti Alle Verdure (2) 


Ricette simili 


Pasta Ai Gamberetti 


Spaghetti Alla Vodka 


6 
. 
e Spaghettini In Salsa Di Curry 
e Fusilli Ai Carciofi 

i] 


Minestrone Ai Carciofi 


Spaghetti Alle Verdure (2) 


Primo piatto a base di fagiolini 


Ricetta 


Lessare i fagiolini in acqua salata, scolarli e lasciarli raffreddare. 
Sciogliere un po' di burro in una padella, unire gli spicchi d'aglio schiacciati, farli dorare e poi toglierli, 
unire la cipolla tagliata ad anelli, i fagiolini e il pomodoro. 
Cuocere il sugo per 15 minuti. Intanto, lessare gli spaghetti al dente, scolarli, metterli in una terrina, 
condirli con il succo del limone filtrato e mescolare, poi versarvi il sugo alle verdure. 
Pepare e servire ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
400g di fagiolini 

1 cipolla 

400g di passata di pomodoro 
2 spicchi di aglio 

burro 

1 limone 

sale 


pepe 


Varianti 


e Spaghetti Alle Verdure 


Ricette simili 


e Spaghetti E Melanzane 

e Spaghetti Profumati 

e Pasta Ai Gamberetti (2) 

e Minestra Fredda Di Verdure 


e Pappardelle Al Fragolino 


Spaghetti Alle Vongole 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Lavate le vongole e mettetele per circa 6 ore a spurgare in un catino pieno di acqua di mare oppure 
in acqua a cui avrete aggiunto, per ogni litro, 30 g di sale marino grosso. Passato questo tempo mettetele 
in un colapasta e lavatele abbondantemente sotto l'acqua corrente. 

Fate bollire l'acqua per la pasta e, aspettando che bolla, prendete una bella padella capiente e fate 
rosolare nell'olio l'aglio e il peperoncino. Non appena l'aglio avrà preso il colore, versate il vino e dopo 
un minuto le vongole. 

Girate spesso e, una volta aperte, assaggiatele per vedere se c'è bisogno di aggiungere del sale. 

Cuocete gli spaghetti molto al dente, scolateli lasciandoli molto bagnati e versateli nella padella delle 
vongole. Fateli insaporire a fuoco vivace, cospargeteli di prezzemolo e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 500g di pasta tipo spaghetti 
1200g di vongole veraci 

1 spicchio di aglio 

1 bicchiere di vino bianco secco 
2 cucchiai di prezzemolo tritato 
12 cucchiai di olio d'oliva 
peperoncino (facoltativo) 


Varianti 


Spaghetti Alle Vongole (2) 
Spaghetti Alle Vongole (3) 
Spaghetti Alle Vongole (4) 
Spaghetti Alle Vongole (5) 
Spaghetti Alle Vongole Veraci 
Spaghetti Alle Vongole Veraci (2) 


Ricette simili 


Spianarelle Con Le Vongole 
Linguine Con Le Vongole 
Spaghetti Ai Frutti Di Mare 
Spaghetti Alla Riva Del Sole 


Bavette Alle Vongole E Zucchine 


Spaghetti Alle Vongole (2) 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Mettere in pentola 4 ore di olio d'oliva, la cipolla, l'aglio e il prezzemolo tritati finemente. Far 
insaporire, quindi unire le vongole scolate, i pelati, sale e pepe. 
Cuocere per 20 minuti. 
Cuocere gli spaghetti, scolarli al dente e condirli con la salsa. 
Spolverizzare con prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

1/2 di cipolla 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio d'oliva 

sale 

pepe 

1 vasetto di vongole al naturale (da 130 g) 
1 spicchio di aglio 

1 scatola di pomodori pelati 


Varianti 


e Spaghetti Alle Vongole 


e Spaghetti Alle Vongole (3) 

e Spaghetti Alle Vongole (4) 

e Spaghetti Alle Vongole (5) 

e Spaghetti Alle Vongole Veraci 

e Spaghetti Alle Vongole Veraci (2) 


Ricette simili 


e Spaghetti Alla Marinara (2) 
e Spaghetti Alla Vesuviana 

e Spaghetti Alla Marinara 

e Spaghetti E Vongole 

e Spaghetti Alla Marinara (4) 


Spaghetti Alle Vongole (3) 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Dopo aver preso i molluschi, li lascerete aprire in una pentola che si avrà cura di mettere sul fuoco 
ben coperta. Quando sono aperti i gusci vuol dire che i molluschi sono cotti e a meno che non vogliate 
farli cuocere ancora per ragioni igieniche, spegnete. A parte, in padella, fate il sugo con pomodoro, aglio 
ed olio. Quando questo sarà cotto vi verserete i frutti di mare con la loro acqua che passerete per un 
panno o per un passino molto fitto. E' da tenere presente che le vongole veraci vanno portate in tavola con 
il loro guscio, mentre le altre varietà di molluschi che abbiamo nominato vanno sgusciate. 

Cuocete gli spaghetti come al solito molto al dente e dopo averli scolati conditeli col sugo, tenendo da 
parte la maggior parte dei molluschi, che metterete sulla pasta, in bella vista, insieme al prezzemolo 
crudo finemente tritato. 

Portate subito in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di pasta tipo spaghetti 
1000g di vongole 

4 spicchi di aglio 

400g di pomodori 

150g di olio d'oliva 
abbondante di pepe 
abbondante di prezzemolo 
sale 


pepe 


Varianti 


e Spaghetti Alle Vongole 


e Spaghetti Alle Vongole (2) 

e Spaghetti Alle Vongole (4) 

e Spaghetti Alle Vongole (5) 

e Spaghetti Alle Vongole Veraci 

e Spaghetti Alle Vongole Veraci (2) 


Ricette simili 


e Spaghetti Alla Marinara 

e Spaghetti Alla Marinara (2) 
e Spaghetti E Vongole 

e Spaghetti Alla Marinara (4) 
e Spaghetti Alla Vesuviana 


Spaghetti Alle Vongole (4) 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Mettere in pentola 4 cucchiai di olio, la cipolla, l'aglio e il prezzemolo tritati finemente. Far 
insaporire, quindi unire le vongole scolate, i pelati, sale e pepe. 
Cuocere per 20 minuti. 
Cuocere gli spaghetti, scolarli al dente e condirli con la salsa. 
Spolverizzare con prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 vasetto di vongole al naturale (vasetti da 130 g) 
400g di pasta tipo spaghetti 

1 spicchio di aglio 

1/2 di cipolla 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 scatola di pomodori pelati 

4 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Varianti 


Spaghetti Alle Vongole 


Spaghetti Alle Vongole (2) 
Spaghetti Alle Vongole (3) 
Spaghetti Alle Vongole (5) 
Spaghetti Alle Vongole Veraci 
Spaghetti Alle Vongole Veraci (2) 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Marinara (2 


Spaghetti Alla Vesuviana 
Spaghetti Alla Marinara 


Spaghetti E Vongole 


Spaghetti Alla Marinara (4) 


Spaghetti Alle Vongole (5) 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Mettere in pentola 4 cucchiai di olio, la cipolla, l'aglio e il prezzemolo tritati finemente. Far 
insaporire, quindi unire le vongole scolate, i pelati, sale e pepe. 
Cuocere per 20 minuti. 
Cuocere gli spaghetti, scolarli al dente e condirli con la salsa. 
Spolverizzare con prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


130g di vongole al naturale 
400g di pasta tipo spaghetti 
1 spicchio di aglio 

1/2 di cipolla 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 scatola di pomodori pelati 
4 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Varianti 


e Spaghetti Alle Vongole 


e Spaghetti Alle Vongole (2) 

e Spaghetti Alle Vongole (3) 

e Spaghetti Alle Vongole (4) 

e Spaghetti Alle Vongole Veraci 

e Spaghetti Alle Vongole Veraci (2) 


Ricette simili 


e Spaghetti Alla Marinara (2) 
e Spaghetti Alla Vesuviana 

e Spaghetti Alla Marinara 

e Spaghetti E Vongole 

e Spaghetti Alla Marinara (4) 


Spaghetti Alle Vongole Veraci 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Le vongole vanno fatte spurgare della sabbia per una mezza giornata, cambiando l'acqua 
frequentemente (l'acqua la devi salare). Poi le fai aprire in un tegame grande sul fuoco vivo con un po' di 
olio, l'aglio e il peperoncino; quando sono aperte (il guscio prende un colore rosato) aggiungi il vino 
bianco e i pomodori a fiocchi, e correggi il sale (considera che le vongole sono già salate per conto 
loro). a fine cottura aggiungi il prezzemolo (a foglie, non tritato). Gli spaghetti ben al dente li farai saltare 
con le vongole dopo averli scolati per bene. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di vongole veraci intere 
500g di pomodori freschi maturi 
3 peperoncini spezzettati 

3 spicchi di aglio 

prezzemolo 

2 bicchieri di vino bianco 

pasta tipo spaghetti 


Varianti 


e Spaghetti Alle Vongole Veraci (2) 
Ricette simili 


Spaghetti Alle Vongole 

Spaghetti Alla Riva Del Sole 

Linguine Con Le Vongole 

Spianarelle Con Le Vongole 

Bavette Con Vongole Veraci E Broccoli 


Spaghetti Alle Vongole Veraci (2) 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Fate spurgare le vongole nell'acqua per tutta la notte. Passatele poi in una padella molto grande con 2 
spicchi d'aglio, l'olio e 1 pizzico di sale. 
Saltate le vongole e non appena si sono aperte spegnete il fuoco. 
Lessate intanto gli spaghetti, scolateli al dente e versateli nella padella. Ora riaccendete il fuoco e 
mantecate la pasta alle vongole, aggiungendo, al momento di servirla a tavola, il prezzemolo tagliato 
piccolo piccolo e una spolverata di pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1000g di vongole veraci 

600g di pasta tipo spaghetti 

1/2 bicchiere di olio d'oliva extra-vergine 
2 spicchi di aglio 

prezzemolo 

1 pizzico di sale 

1 spolverata di pepe 


Varianti 


e Spaghetti Alle Vongole Veraci 


Ricette simili 


e Spianarelle Con Le Vongole 
e Linguine Vongole E Carciofi 
e Spaghetti Alle Vongole 
e 
(_) 


Bavette Con Vongole Veraci E Broccoli 
Spaghetti Alla Riva Del Sole 


Spaghetti Alle Zucchine 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


In un soffritto di burro e cipolla, rosolare le zucchine; insaporire con un trito di prezzemolo, salvia e 
rosmarino e con il dado. 
Cuocere per 15 minuti, poi salare, unire la panna e, fuori dal fuoco, il tuorlo. Con il sugo preparato 
condire gli spaghetti alla chitarra. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 zucchine tagliate a dadini 
burro 

1 cipolla tritata 
prezzemolo 

salvia 

rosmarino 

1/2 di dado 

sale 

1/2 bicchiere di panna 

1 tuorlo d'uovo 

400g di pasta tipo spaghetti alla chitarra 


Varianti 


e Spaghetti Alle Zucchine (2) 
e Spaghetti Alle Zucchine Trifolate 


Ricette simili 


Pasta Al Caviale 


Maccheroni Alla Chitarra Al Sugo 
Maccheroni Alla Chitarra Con Fegatini 


Carbonara Speciale 
Carbonara Con Zucchine 


Spaghetti Alle Zucchine (2) 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Mondare le zucchine e tagliarle a rondelle. Rosolarle in padella con olio e l'aglio sbucciato per circa 
20 minuti. In una terrina sbattere le uova intere e il tuorlo, unire 4 cucchiai di pecorino e amalgamare 
bene il tutto. 
Lessare gli spaghetti, scolarli e versarli nella terrina con le uova, unire le zucchine e una manciata di 
prezzemolo tritato. 
Mescolare rapidamente e servire con altro pecorino grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

3 zucchine 

3 uova 

1 spicchio di aglio 

1 tuorlo d'uovo 

formaggio pecorino grattugiato 
prezzemolo 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Alle Zucchine 
e Spaghetti Alle Zucchine Trifolate 


Ricette simili 


e Carbonara Con Zucchine 


Carbonara Speciale 
Spaghetti Alla Carbonara Di Verdure 


6 
6 
e Pasta E Broccoli 
(_) 


Spaghetti Ai Profumi Di Sicilia 


Spaghetti Alle Zucchine Trifolate 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


In una capiente padella scaldate l'olio e quando caldo, aggiungete l'aglio e le zucchine. 
Alzate il fuoco e mescolando spesso completate la loro cottura. Devono risultare dorate e croccanti fuori 
e tenere dentro. 
Cuocete la pasta, scolatela al dente e fatela saltare in padella con le zucchine, il basilico sminuzzato e il 
parmigiano. 
Servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 

700g di zucchine tagliate a rondelle sottili 
1/2 bicchiere di olio d'oliva 

alcune foglie di basilico 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


e Carbonara Speciale 

e Spaghetti Alla Siciliana 

e Spaghetti Con Le Zucchine 
e Spaghetti Con Zucchine 

e Spaghetti Alla Maria Grazia 


Spaghetti Allo Scoglio 


Primo piatto a base di calamari 


Ricetta 


Scaldate mezzo bicchiere d'olio e aggiungeteci un trito di aglio e prezzemolo e i calamaretti ben 
lavati. Dopo qualche minuto aggiungete il vino e un po' d'acqua e portate a cottura. 
Cuocete a parte i gamberetti, che avrete già sgusciato, in acqua e una noce di burro. 
Fate evaporare tutta l'acqua, aggiungete il cognac e fate fiammeggiare. Uniteli ai calamaretti e aggiungete 
sale e pepe. 
Cuocete gli spaghetti al dente e conditeli con la salsa preparata. 


Ingredienti per 8 persone 


600g di pasta tipo spaghetti 
300g di calamari 

300g di gamberetti 

1/2 bicchiere di cognac 

1 bicchiere di vino bianco 
1/2 bicchiere di olio d'oliva 
burro 

aglio 

prezzemolo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pasta Ai Gamberetti (2) 

Bavette Allo Scoglio 

Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 
Spaghetti Alla Rosina 

Spaghetti Alla Marinara (3) 


Spaghetti Allo Zafferano 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Fate imbiondire una cipolla in poco burro e due cucchiai d'olio d'oliva. 
Aggiungete un cucchiaio di cognac, una presa di sale e fate evaporare. 
Versate una bustina di zafferano disciolto in poca acqua calda. 

Togliete dal fuoco e versate sugli spaghetti (400 g) appena scolati. 
Spolverate con parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1cipolla 

poco di burro 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 cucchiaio di cognac 

1 presa di sale 

1 bustina di zafferano 

400g di pasta tipo spaghetti 
formaggio parmigiano grattugiato 


Varianti 


e Spaghetti Allo Zafferano (2) 
e Spaghetti Allo Zafferano (3) 


Ricette simili 


Spaghetti D'oro 

Spaghetti Dorati 

Nidi D'angelo Ai Fiori Di Zucca 
Pasta Alla Milanese 


Spaghetti Al Cognac 


Spaghetti Allo Zafferano (2) 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Incidete la calotta inferiore dei pomodori con un taglio a croce, poi scottateli per un minuto in acqua 
bollente, quindi privateli della buccia e dei semi e tagliateli a pezzetti. 
Private i fiori dei pistilli e spezzettateli grossolanamente. 
Tritate finemente l'aglio con la cipolla, poi fatelo rosolare per 4-5 minuti in un tegame con 3 cucchiai 
d'olio e le erbe aromatiche. 
Unite quindi i fiori e lasciate cuocere ancora per 3-4 minuti. 
Aggiungete poi i pomodori, lo zafferano, sciolto in un cucchiaio di acqua e pepe a piacere e proseguite 
la cottura per 10 minuti a fuoco vivace, salando quasi a fine cottura. 
Lessate gli spaghetti in acqua bollente salata, scolateli al dente, conditeli con il sughetto preparato e 
serviteli subito ben caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
250g di pomodori perini maturi 
30 di fiori di zucca 

1 bustina di zafferano 

1 cucchiaio di basilico tritato 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 
1 spicchio di aglio novello 

1 cipolla 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 


pepe 


Varianti 


e Spaghetti Allo Zafferano 
e Spaghetti Allo Zafferano (3) 


Ricette simili 


Cartoccio Appetitoso 
Spaghetti Con Le Acciughe Alla Siciliana 


Vermicelli Ai Frutti Di Mare 
Pasta All'uovo Con Fiori Di Zucca 


Spaghetti Con Le Seppie 


Spaghetti Allo Zafferano (3) 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Affettare al velo la cipolla e farla imbiondire nel burro a fuoco dolce. 
Spegnere il fuoco ed unire la bustina di zafferano e 1 cucchiaio di acqua di cottura della pasta. 
Lessare e scolare gli spaghetti. Condirli con il sugo allo zafferano e servirli subito ben caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 250g di pasta tipo spaghetti 
e 1/2 di cipolla 

e 1bustina di zafferano 

e burro 


Varianti 


e Spaghetti Allo Zafferano 
e Spaghetti Allo Zafferano (2) 


Ricette simili 


e Spaghetti D'oro 
e Spaghetti Gialli 


e Spaghetti Dorati 
e Spaghetti Ai Pistacchi 


e Spaghetti Gialli (2) 


Spaghetti Cacio E Pepe 


Primo piatto a base di formaggio pecorino 


Ricetta 


Lessare gli spaghetti, scolarli al dente, condirli con il pecorino e il pepe e aggiungere 2 cucchiai 
dell'acqua di cottura della pasta. 
Mescolare bene e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 

e 80g di formaggio pecorino grattugiato 

e 1cucchiaino di pepe nero pestato nel mortaio 
e sale 


Varianti 


e Spaghetti Cacio E Pepe (2) 
e Spaghetti Cacio E Pepe (3) 


Ricette simili 


Spaghetti Del Pastore (2 


Spaghetti Alla Serrese 
Pasta Al Pepe (2) 
Spaghetti Alla Carbonara (4) 


Pasta Con L'uovo Fritto 


Spaghetti Cacio E Pepe (2) 


Primo piatto a base di formaggio pecorino romano 


Ricetta 


Portare ad ebollizione l'acqua per la pasta salata e quando bolle tuffarvi gli spaghetti. Frattanto, in 
una zuppiera, in 3 cucchiai di acqua di cottura stemperare il pecorino grattugiato precedentemente ed una 
abbondante macinata di pepe ottenendo una cremina. 

Scolare la pasta al dente piuttosto bagnata e amalgamarla alla cremina. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 320g di pasta tipo spaghetti 

e 100g di formaggio pecorino romano 
e 1 macinata di pepe nero 

e sale 


Varianti 


e Spaghetti Cacio E Pepe 
e Spaghetti Cacio E Pepe (3) 


Ricette simili 


Pasta Alla Carbonara 
Spaghetti Alla Carbonara (4) 
Spaghetti Del Pastore (2 
Spaghetti Al Sugo Di Noci 
Spaghetti Alla Serrese 


Spaghetti Cacio E Pepe (3) 


Primo piatto a base di formaggio pecorino 


Ricetta 


Lessare gli spaghetti in abbondante acqua salata e grattugiare il pecorino. 
Scolare la pasta lasciando un poco di acqua. 
Versare in una zuppiera cospargerla con il formaggio e abbondante pepe appena macinato. 
Mescolare bene e servire subito in piatti caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 

e 80g di formaggio pecorino grattugiato 
e abbondante di sale 

e abbondante di pepe appena macinato 


Varianti 


e Spaghetti Cacio E Pepe 
e Spaghetti Cacio E Pepe (2) 


Ricette simili 


Pasta Al Pepe (2) 
Spaghetti Alla Carbonara (4) 


Spaghetti Del Pastore (2 
Pasta Con L'uovo Fritto 
Pasta E Broccoli 


Spaghetti Capperi E Acciughe 


Primo piatto a base di filetti d'acciughe 


Ricetta 


Cuocete la pasta in abbondante acqua salata. 
Tagliate a pezzettini le acciughe, sciacquate i capperi, lavate il prezzemolo e sbucciate l'aglio. 
Frullate gli ingredienti nel mixer. 
Scaldate un'insalatiera, amalgamate il trito di acciughe all'olio e conditevi gli spaghetti aggiungendo, se 
necessario, un po' dell'acqua di cottura della pasta. 


Ingredienti per 4 persone 


e 12 di filetti d'acciughe 

1 cucchiaio di capperi sotto sale 
1 ciuffetto di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

8 cucchiai di olio d'oliva 

320g di pasta tipo spaghettini 


Ricette simili 


Maccheroncini Con Carciofi ‘a Fungetiello' 
Spaghetti Alla Puttanesca 

Linguine Alla Marinara 

Spaghetti Al Pomodoro E Olive 


Spaghetti Alla Puttanesca (2 


Spaghetti Caprino E Uva 


Primo piatto a base di uva bianca 


Ricetta 


Le olive devono essere snocciolate. 
Pelate e tritate lo spicchio di aglio. 
Mondate e affettate finemente la cipolla. 
Tagliate a fettine le olive e a metà gli acini di uva. 
Eliminate i semi. 
Scaldate in un tegame l'olio e fatevi rosolare la cipolla e l'aglio a fiamma molto moderata per dieci 
minuti, mescolando spesso. Quando la cipolla è diventata trasparente unitevi le olive e i chicchi di uva. 
Lasciate insaporire per tre minuti, mescolando in continuazione. Nel frattempo, portate a ebollizione 
abbondante acqua salata e lessate gli spaghetti. Scolateli al dente. 
Amalgamate il caprino alla preparazione con le olive e gli acini di uva. 
Versate la pasta sulla salsa al formaggio, mescolate accuratamente e trasferitela in un piatto da portata 
caldo. 
Servite immediatamente. Vino consigliato: Chardonnay Trentino. 


Ingredienti per 4 persone 


sale 

16 di olive nere 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

3 cucchiai di olio d'oliva 
350g di uva bianca 

180g di formaggio caprino 
350g di pasta tipo spaghetti 


Ricette simili 


e Pasta AI Tonno E Olive 


Spaghetti Della Zingara 

Spaghetti Alla Puttanesca A Freddo 
Spaghetti In Insalata 

Spaghetti Piccanti (2) 


Spaghetti Carote E Funghi 


Primo piatto a base di carote 


Ricetta 


Cuocere nell'olio i piselli e le carote a dadini per 15 minuti, salare e pepare. 
Unire i funghi rinvenuti in acqua tiepida e il prezzemolo tritato. 
Aggiungere 1 bicchiere d'acqua e cuocere per altri 5 minuti. 
Lessare gli spaghetti e condirli con il burro e il sugo di verdure. 
Servire con parmigiano grattugiato a piacere. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
2 carote 

40g di funghi secchi 

350g di piselli 

prezzemolo 

4 cucchiai di olio d'oliva 
30g di burro 

sale 

pepe 

formaggio parmigiano 


Ricette simili 


Spaghetti Con Carote E Funghi 
Timballo Di Tagliolini Al Ragù 
Penne Ai Tre Sapori 

Spaghetti Mille Verdure 
Spaghetti Ai Funghi Con Pesce 


Spaghetti 'ccu Niuru RI Sicci' 


Primo piatto a base di seppie 


Ricetta 


Pulite le seppie e staccate a ciascuna la vescica contenente il nero, facendo attenzione a non farle 
rompere. 
Tagliate a liste le seppie e, dopo averle ben lavate, lasciatele ben sgocciolare in uno scolino fino a 
quando non sarà pronto il fondo di cottura. 
Soffriggete nell'olio l'aglio col prezzemolo e col peperoncino. Appena sarà dorato versate le seppie e le 
vesciche che si romperanno quando col mestolo andrete a rimestare per insaporire il tutto. 
Aggiungete il pomodoro, salate, e lasciate cuocere a fuoco lento in tegame coperto. 
Lessate gli spaghetti e scolateli al dente. 
Versate sul fondo di una zuppiera parte del sugo. Unitevi gli spaghetti. 
Mescolate bene e distribuite sulla superficie il rimanente sugo con una spolverata di prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 

2 seppie di 150 g 

2 spicchi di aglio 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 

300g di filetti di pomodoro 

1 peperoncino rosso secco 

1 manciata di prezzemolo fresco tritato 
sale 


Ricette simili 


Spaghetti Ai Frutti Di Mare 
Spaghetti Al Sugo Di Pane 
Conchiglie Ai Frutti Di Mare 
Spaghetti Alla Puttanesca (4) 
Spaghetti Al Nero 


Spaghetti Col Tonno 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Fare imbiondire la cipolla e lo spicchio d'aglio schiacciato in un tegame con un po' d'olio. 
Togliere l'aglio e aggiungere il tonno dopo averlo spezzettato. 
Aggiungere quindi il pomodoro a pezzi, o in mancanza di esso della salsa di pomodoro diluita in un po' 
d'acqua. 
Salare, aggiungere una robusta dose di origano e fare passare a fuoco lento per circa 30 minuti. Nel 
frattempo cuocere gli spaghetti e alla fine condirli con il sugo di tonno dopo averlo pepato a cottura 
ultimata. 


Ingredienti per 4 persone 


pasta tipo spaghetti 
tonno in scatola 
pomodoro a pezzi 
1 cipolla 

1 spicchio di aglio 
origano 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Marinari 

Spaghetti Della Notte Di San Lorenzo 
Maccheroni Con Patate E Tonno 
Fettuccine Con Fagioli 

Spaghetti Con Il Tonno (2) 


Spaghetti Con Acciughe 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Dissalate e diliscate le acciughe, poi tritatele molto finemente con un ciuffo di prezzemolo e soltanto 
mezzo spicchio d'aglio. 
Mettete il composto in un'insalatiera con due cucchiai d'olio e mescolate con cura. 
Portate a bollore abbondante acqua salata, lessatevi gli spaghetti, scolateli al dente, passateli ben caldi 
nel recipiente del condimento e mescolateli in modo che assorbano bene il sapore delle acciughe. In 
ultimo, spolverizzate con un pizzico di pepe e servite subito. Vini di accompagnamento: Friuli Aquileia 
Riesling Renano DOC, Verdicchio Dei Castelli Di Jesi DOC, Vermentino Di Sardegna DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
150g di acciughe sotto sale 
1/2 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

2 cucchiai di olio d'oliva 
sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Alle Acciughe (3) 

Spaghetti Al Brandy 

Spaghetti Con Le Acciughe Alla Siciliana 
Spaghetti Con La Mollica 

Spaghetti Al Tartufo E Alici 


Spaghetti Con Broccoli Alla Siciliana 


Primo piatto a base di broccolo 


Ricetta 


Sbollentare il broccolo e cuocerlo con olio e cipolla. Unirvi l'uvetta e i pinoli e continuare la cottura 
con un mestolo di acqua dei broccoli. 
Lessare gli spaghetti nell'acqua dei broccoli, scolarli e amalgamarli alla salsa aggiungendo del 
parmigiano e un filo d'olio. 


Ingredienti per 4 persone 


150g di pasta tipo spaghetti 
1 broccolo 

1/2 di cipolla 

1 acciuga 

uvetta sultanina 

pinoli 

formaggio parmigiano 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Spaghetti Con Le Sarde 

Spaghetti Ai Moscardini In Cartoccio 

Pasta Con Broccoli 

Conchiglie Ai Cavolfiori 

Sedanini Con Broccoli, Uva Passa, Pinolie Acciughe 


Spaghetti Con Broccoli Di Rape, Noci, Bottarga 


Primo piatto a base di noci 


Ricetta 


Cuocere a vapore i fiori dei broccoli. 
Soffriggere olio e peperone, quindi aggiungere le rape e i gherigli di noci spezzettati. Quando cotti a 
metà aggiungere metà parte di bottarga. 
Cuocere gli spaghetti, unirli alla salsa e farli saltare. 
Spolverare con la rimanente bottarga e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di pasta tipo spaghetti 

e 40 fiori di broccoli di rape 

e 8 gherigli di noci 

e 50g di bottarga di tonno 

e 60gdi olio d'oliva extra-vergine 
e 1 falda di peperone rosso 


Ricette simili 


Spaghetti Melanzane E Pomodori 
Spaghetti Al Pesto Delle Lipari 
Spaghetti Al Cartoccio A Modo Mio 
Spaghetti Ai Crostini 

Spaghetti Alla Serrese 


Spaghetti Con Carote E Funghi 


Primo piatto a base di carote 


Ricetta 


Cuocere nell'olio i piselli e le carote a dadini per 15 minuti, salare e pepare. 
Unire i funghi rinvenuti in acqua tiepida e il prezzemolo tritato. 
Aggiungere 1 bicchiere di acqua e cuocere per altri 5 minuti. 
Lessare gli spaghetti e condirli con il burro e il sugo di verdure. 
Servire con parmigiano grattugiato a piacere. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

2 carote 

40g di funghi secchi 

350g di pisellini surgelati findus 
prezzemolo 

4 cucchiai di olio d'oliva 

30g di burro 

sale 

pepe 

formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Spaghetti Con Tonno E Funghi 
Spaghetti Carote E Funghi 
Sformato A Sorpresa 

Fusilli Primaverili 


Timballo Di Pappardelle Fresche All'uovo 


Spaghetti Con Crema Di Melanzane 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Accendete il forno a 200 gradi ed appoggiatevi al centro le melanzane intere, lavate ed asciugate. 
Lasciatele cuocere per 20 minuti e poi verificatene la cottura con uno stecco infilato al centro. Se riuscite 
a trapassare le melanzane senza incontrare resistenza toglietele dal forno, altrimenti lasciatele cuocere 
altri 5 minuti. Tagliatele a metà. Con un cucchiaino eliminate i semi e staccate la polpa dalla buccia. 
Frullatela con l'aglio ed il prezzemolo. Sul fuoco vivo abbrustolite i peperoni per eliminarne facilmente 
la buccia. Dopo aver tolto semi e filamenti, tagliateli a dadini. 

Fate cuocere al dente gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolateli e versateli in una zuppiera con la 
crema di melanzane, i peperoni, pepe macinato al momento, l'olio e l'aceto balsamico. 
Mescolate bene e servite ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 

2 melanzane 

1 peperone rosso 

1 peperone giallo 

2 spicchi di aglio 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
4 cucchiai di olio d'oliva 

1 cucchiaio di aceto balsamico 
pepe 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Melanzane E Pomodori 
Pappardelle Con Sugo Di Agnello E Peperoni 
Rotolo Di Ricotta E Peperoni 

Penne Ai Peperoni (2) 

Ruote Fredde Ai Peperoni 


Spaghetti Con Gamberetti E Fiori Di Zucca 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


In un tegame fate imbiondire lo scalogno finemente affettato in due cucchiai d'olio. Unitevi le zucchine 
tagliate a rondelle, fate rosolare, bagnate con mezzo bicchierino di vermouth. In abbondante acqua salata 
lessate gli spaghetti, scolateli al dente, passateli nella padella con le zucchine. 

Lessate nel brodo vegetale, per due minuti, i gamberetti, uniteli agli spaghetti; aggiungete i fiori di zucca 
tagliati a listarelle, salate e pepate. 
Fate insaporire qualche minuto e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 

12 di gamberetti 

6 fiori di zucca 

1 scalogno 

2 zucchine 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1/2 bicchierino di vermouth bianco 
brodo vegetale 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Farfalle Con Zucchine E Pancetta 

Nidi D'angelo Ai Fiori Di Zucca 

Anelli Siciliani In Zuppa Alla Piemontese 
Risotto Allo Zafferano E Fiori Di Zucchine 
Minestra Ai Fiori Di Zucchine 


Spaghetti Con I Funghi 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Soffriggete l'aglio in padella nell'olio e quando sarà imbiondito versatevi i funghi, che devono 
essere preferibilmente i 'chiuvetielle', cioè i 'chiodini' di pioppo, che sono piuttosto comuni nelle nostre 
parti. 

Avrete avuto cura di sceglierli e lavarli precedentemente. Fateli andare a fuoco piuttosto brillante e 
vedrete che, quando sarà evaporata la loro acqua, i funghi saranno già cotti. 
Condite la pasta e aggiungete il prezzemolo crudo e il pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di pasta tipo spaghetti 
500g di funghi freschi 

4 spicchi di aglio 

150g di olio d'oliva 
abbondante di prezzemolo 
pepe 

sale 


Ricette simili 


e Spaghetti Vivi Alla Pieranna 

e Bucatini Alla Salsa Di Funghi 
e Spaghetti Alle Spezie 

e Spaghetti Alle Vongole Veraci 
e Zuppa Di Ceci Alla Calabrese 


Spaghetti Con I Gamberetti 


Primo piatto a base di gamberetti 


Ricetta 


Scaldare due spicchi di aglio nell'olio con un po' di peperoncino mettere dei pomodoretti (o pezzetti 
di pomodoro), scardarli qualche minuto aggiungere i gamberetti e cuocerli pochissimo (2 o 3 minuti). 
Saltarvi dentro gli spaghetti bollenti, servire caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 spicchi di aglio 

olio d'oliva 

peperoncino (o pomodori) 
gamberetti 

pasta tipo spaghetti 


Ricette simili 


Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 
Spaghetti Alla Rosina 

Spaghetti Alla Marinara (3) 

Spaghetti Ai Gamberoni 


Spaghetti Con Melanzane 


Spaghetti Con I Pinoli 


Primo piatto a base di pinoli 


Ricetta 


Soffriggere i pinoli, remenando senza sosta, finché essi non risultano leggermente tostati. 
Aggiungere l'aglio a fettine e il peperoncino sbriciolato e continuare a soffriggere per un paio di minuti 
(l'aglio non deve assolutamente tostarsi). Nel frattempo cuocere la pasta, quindi scolarla e condirla. 
Attenzione: sincronizzare bene i tempi con quello di cottura della pasta: l'aglio va aggiunto non più di 2 
minuti prima che la pasta sia cotta. 


Ingredienti per 3 persone 


e pasta tipo spaghetti 

olio d'oliva extra-vergine 
3 spicchi di aglio 

100g di pinoli 

3 peperoncini 


Ricette simili 


Spaghetti Aglio E Olio 

Spaghetti Al Pesto Delle Lipari 
Spaghetti Con Broccoli Alla Siciliana 
Spaghetti Con Le Sarde 


Pasta Aglio Olio E Peperoncino 


Spaghetti Con Il Bimby 


Primo piatto a base di pasta tipo spaghetti 


Ricetta 


Fai bollire nel boccale l'acqua e il sale: 12 minuti a temperatura 100 velocità 1. Unisci la pasta e 
cuoci per il tempo indicato sulla confezione a temperatura 100 velocità 1. Scola utilizzando il cestello 
tenendolo con la spatola, o il Varoma. Consigli: per evitare che la pasta si incolli puoi aggiungere un 
cucchiaino di olio. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
e 150 cl di acqua 
e sale 


Ricette simili 


e Linguine Alla Menta 

e Spaghetti All'olio 

e Spaghetti Ai Frutti Di Mare 

e Spaghetti Alle Ortiche 

e Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 


Spaghetti Con Il Tonno 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Mettete le cipolline affettate sottilmente in una padellina, quando si saranno imbiondite unite le 2 
scatolette di tonno con tutto l'olio, e le olive nere precedentemente snocciolate, lasciare asciugare per un 
po' e tirare con il mezzo bicchiere di vino bianco, fin quando questo sughetto non sarà bello ristretto 
aggiustare di sale. Con questo sughetto condirci degli spaghetti o anche delle linguine a seconda dei gusti. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 
2 cipolle novelle 

2 scatolette di tonno 

100g di olive nere 

olio d'oliva 

sale 

1/2 bicchiere di vino bianco 


Varianti 


e Spaghetti Con Il Tonno (2) 


Ricette simili 


e Spaghetti In Insalata 


Pastasciutta Con Tonno E Olive 
Pasta Al Tonno E Olive 


Conchigliette Gratinate 
Spaghetti Al Tonno Affumicato 


Spaghetti Con Il Tonno (2) 


Primo piatto a base di tonno sott'olio 


Ricetta 


In un tegame scaldate tre cucchiai d'olio, fatevi dorare lo spicchio d'aglio schiacciato e toglietelo 
appena ha preso colore. 
Aggiungete il tonno sminuzzato, mescolate perché insaporisca bene e versate la salsa di pomodoro 
diluita con uno o due cucchiai d'acqua tiepida. 
Cuocete a fuoco basso per un quarto d'ora. 
Spegnete, aggiungete il prezzemolo tritato finemente, sale e pepe. 
Lessate gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolateli al dente, conditeli con la salsa e servite. Vini 
di accompagnamento: Roero Arneis DOC, Val D'Arbia DOC, Don Pietro Bianco IGT Di Sicilia. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 

70g di tonno sott'olio 

3 cucchiai di salsa di pomodoro 
1 spicchio di aglio 

prezzemolo 

3 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Varianti 


e Spaghetti Con Il Tonno 


Ricette simili 


Spaghetti Al Tonno E Alici 
Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 


Spaghetti Olive E Tonno 
Spaghetti Alla Dalì 


Falsa Granceola Alla Triestina 


Spaghetti Con La Mollica 


Primo piatto a base di pane secco 


Ricetta 


Dissalate e diliscate le acciughe, dissalate i capperi, snocciolate le olive. In un tegame scaldate due 
cucchiai d'olio, fatevi sciogliere le acciughe e poi aggiungete un pizzico di pepe, i capperi e le olive 
snocciolate e tagliate a metà. 

Grattugiate il pane raffermo, mescolatelo con mezzo spicchio d'aglio tritato e un pizzico di sale. 

Fate insaporire in un tegamino con alcuni cucchiai d'olio. Se non avete in casa pane raffermo, usate il 
pangrattato, ma dimezzando la dose indicata. 

Lessate gli spaghetti in abbondante acqua leggermente salata, scolateli bene al dente, conditeli con la 
salsa, mescolate leggermente. Trasferiteli sul piatto da portata tenuto in caldo e cospargeteli con il 
composto di pane insaporito. 

Servite subito. Vini di accompagnamento: Cinque Terre DOC, Verdicchio Di Matelica DOC, Bianco 
D'Alcamo DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
2 acciughe sotto sale 

80g di pane secco 

8 olive nere 

1 cucchiaio di capperi 

1/2 spicchio di aglio 

olio d'oliva 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Puttanesca (3) 
Spaghetti Alla Modugno 
Pirofile Alle Acciughe 
Spaghetti Piccanti (2) 
Spaghetti Alla Puttanesca 


Spaghetti Con La 'mustica' Alla Maniera DI 
Crucoli 


Primo piatto a base di sardella 


Ricetta 


'‘Mustica', o anche 'sardella', viene detto a crucoli il novellame costituito da acciughe e sarde allo 
stato larvale (nel cosentino: 'rosa marina', 'nudilla', 'nonnati' neonati; nel reggino: 'biancomangiare"'). In 
una tazza mettete la sardella e con un po' d'acqua calda e aiutandovi con una forchetta sciogliete i 
mucchietti di minuscoli pesciolini. 


Lessate al dente gli spaghetti, fateli ben sgocciolare, metteteli in una insalatiera, conditeli con olio di 
frantoio crudo, mescolatevi la sardella e servite subito 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 

e 4cucchiai di sardella 

e 10 cldi olio d'oliva extra-vergine 
e sale 


Ricette simili 


Spaghetti Con La 'sardella' Alla Maniera Di Crucoli 


Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 
Spaghetti Con I Pinoli 


Spaghetti Ajo, Ojo E Peperoncino 


Spaghetti Con La 'nudilla' 


Spaghetti Con La 'nonnata' 


Primo piatto a base di bianchetti 


Ricetta 


La 'nudilla', 'rosa marina' o ‘nonnata' (neonati), è costituita da acciughe e sarde allo stato larvale, cioè 
bianchetti, che in calabria vengono conservati sotto il sale e fortemente impeperoncinati. In un tegamino 
scaldate un po' d'olio, fuori dal fuoco versatevi la 'nudilla' e aiutandovi con una forchetta sciogliete i 
mucchietti di minuscoli pesciolini e di peperoncino tagliuzzato e pestato. 

Lessate al dente gli spaghetti in acqua leggermente salata, sgocciolateli bene e conditeli con la ‘nudilla' 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
e 4 cucchiai di nudilla (bianchetti sotto sale) 
e 5cldiolio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


e Spaghetti Con La 'nudilla' 

e Spaghetti Con La 'rosa Marina' 
e Spaghetti Al Pomodoro E Olive 
e Spaghetti Al Tartufo E Alici 

e Spaghetti Alla Puttanesca (3) 


Spaghetti Con La 'nudilla' 


Primo piatto a base di bianchetti 


Ricetta 


La 'nudilla', 'rosa marina' o ‘nonnata' (neonati), è costituita da acciughe e sarde allo stato larvale, cioè 
bianchetti, che in calabria vengono conservati sotto il sale e fortemente impeperoncinati. In un tegamino 
scaldate un po' d'olio, fuori dal fuoco versatevi la 'nudilla' e aiutandovi con una forchetta sciogliete i 
mucchietti di minuscoli pesciolini e di peperoncino tagliuzzato e pestato. 

Lessate al dente gli spaghetti in acqua leggermente salata, sgocciolateli bene e conditeli con la 'nudilla'. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
e 4 cucchiai di nudilla (bianchetti sotto sale) 
e 5cldiolio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Spaghetti Con La 'nonnata' 
Spaghetti Con La 'rosa Marina' 
Spaghetti Al Pomodoro E Olive 
Spaghetti Al Tartufo E Alici 
Spaghetti Alla Puttanesca (3) 


Spaghetti Con La 'rosa Marina' 


Primo piatto a base di bianchetti 


Ricetta 


La 'nudilla', 'rosa marina' o ‘nonnata' (neonati), è costituita da acciughe e sarde allo stato larvale, cioè 
bianchetti, che in calabria vengono conservati sotto il sale e fortemente impeperoncinati. In un tegamino 
scaldate un po' d'olio, fuori dal fuoco versatevi la 'nudilla' e aiutandovi con una forchetta sciogliete i 
mucchietti di minuscoli pesciolini e di peperoncino tagliuzzato e pestato. 

Lessate al dente gli spaghetti in acqua leggermente salata, sgocciolateli bene e conditeli con la ‘nudilla' 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
e 4 cucchiai di nudilla (bianchetti sotto sale) 
e 5cldiolio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


e Spaghetti Con La 'nonnata' 

e Spaghetti Con La 'nudilla' 

e Spaghetti Al Pomodoro E Olive 
e Spaghetti Al Tartufo E Alici 

e Spaghetti Alla Puttanesca (3) 


Spaghetti Con La 'sardella' Alla Maniera DI 
Crucoli 


Primo piatto a base di sardella 


Ricetta 


‘Sardella', o anche 'mustica', viene detto a crucoli il novellame costituito da acciughe e sarde allo 
stato larvale (nel cosentino: 'rosa marina', 'nudilla', 'nonnati' neonati; nel reggino: 'biancomangiare"'). In 
una tazza mettete la sardella e con un po' d'acqua calda e aiutandovi con una forchetta sciogliete i 
mucchietti di minuscoli pesciolini. 


Lessate al dente gli spaghetti, fateli ben sgocciolare, metteteli in una insalatiera, conditeli con olio di 
frantoio crudo, mescolatevi la sardella e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 

e 4cucchiai di sardella 

e 10 cldi olio d'oliva extra-vergine 
e sale 


Ricette simili 


Spaghetti Con La 'mustica' Alla Maniera Di Crucoli 


Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 
Spaghetti Con I Pinoli 


Spaghetti Ajo, Ojo E Peperoncino 


Spaghetti Con La 'nudilla' 


Spaghetti Con Le Acciughe 


Primo piatto a base di acciughe fresche 


Ricetta 


Dopo aver lavato e spinato le acciughe, fate un soffritto in una terrina con del burro, un po' d'olio e le 
acciughe stesse, con molta lentezza. 
Unite al tutto la salsa di pomodoro e, dopo qualche minuto, togliete dal fuoco la salsa così ottenuta. 
Cuocete come al solito gli spaghetti a parte bene al dente, ed in acqua salata, scolateli e conditeli con la 
salsa alle acciughe. Non è consigliabile aggiungere parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
150g di acciughe fresche 

80g di burro 

2 cucchiai di salsa di pomodoro 
olio d'oliva 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Con Le Acciughe Alla Siciliana 


Ricette simili 


e Pirofile Alle Acciughe 
e Maccheroni Con Alici 
e Spaghetti Alle Cipolle 
e Spaghetti Con Il Tonno (2) 
e Spaghetti All'aragosta 


Spaghetti Con Le Acciughe Alla Siciliana 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Pulite le acciughe, togliendo la testa, la lisca e le interiora; passatele con cura sotto l'acqua per 
eliminare il sale e tritatele finemente. 
Sciacquate e strizzate i capperi, snocciolate e tagliate a rondelle le olive, passate al tritalegumi i 
pomodori, privati della pelle e dei semi. In una padella con l'olio, fate insaporire per qualche istante a 
fiamma vivace lo spicchio d'aglio pestato e il peperoncino intero; quando saranno ben rosolati, levate 
entrambi e aggiungete il trito di acciughe, i capperi e le olive. 
Fate rosolare il composto per un paio di minuti, poi aggiungete la polpa di pomodoro. 
Unite il sale necessario e fate cuocere a fiamma dolce per circa 20 minuti. Quando il sugo è quasi giunto 
a cottura, lessate gli spaghetti in acqua bollente e salata. Scolateli al dente e metteteli in una zuppiera. 
Conditeli con la salsa, aggiungete il prezzemolo tritato e un pizzico di origano, rimestate bene e servite. 
Potete sostituire il prezzemolo con il basilico fresco, oppure usarli entrambi: il risultato è sempre 
'appetitoso'. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo spaghetti 

4 acciughe sotto sale 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
600g di pomodori perini 

1 tazza di olive di gaeta 

1 cucchiaio di capperi 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
1 pizzico di origano 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

sale 


Ricette simili 


e Vermicelli Alla Puttanesca 


Spaghetti Alla Puttanesca (3) 
Spaghetti Della Zingara 

Spaghetti Al Pomodoro E Olive 
Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 


Spaghetti Con Le Ceche 


Primo piatto a base di ceche 


Ricetta 


In una padella fate rosolare le foglie di salvia e lo spicchio di aglio in abbondante olio, poi unite le 
ceche accuratamente lavate. 
Abbassate la fiamma e lasciate cuocere a fuoco allegro per 10 minuti. 
Lessate in acqua salata gli spaghetti e scolateli al dente, poi versateli nel tegame delle ceche e condite il 
tutto con la conserva di pomodoro. Spadellatele amalgamando con cura e regolate di sale prima di 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 

200g di ceche 

1 rametto di salvia 

1 spicchio di aglio 

4 cucchiai di conserva di pomodoro 
olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Ricette simili 


Minestrone Di Cavolo Nero E Farro 


Spaghetti Ai Frutti Di Mare 

Spaghetti Di Riso Alla Polpa Di Granchio 
Pappardelle Al Maiale 

Minestra Di Lenticchie (6) 


Spaghetti Con Le Cozze 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Aprire le cozze in una pentola chiusa a fuoco alto. 
Soffriggere l'aglio nell'olio e versarvi i pelati. Quando il sugo sarà quasi cotto versarvi i molluschi. 
Cuocere la pasta e condirla con il sugo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 

800g di cozze 

1 scatola di pomodori pelati (scatole da 250 g) 
150g di olio d'oliva 

pepe 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Con Le Cozze (2 


e Spaghetti Con Le Cozze (3) 


Ricette simili 


Ditali Alla Sicula 


(_) 

e Pasta E Fagioli Con Le Cozze 
e Strangolapreti Rustici 

e Spaghetti Ai Funghi Con Pesce 
e Spaghetti Alla Vesuviana 


Spaghetti Con Le Cozze (2) 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Lavate e spazzolate a lungo le cozze sotto l'acqua corrente; mettetele in una larga padella con un 
cucchiaio d'olio, alzate la fiamma, coprite con un coperchio il recipiente e fatele aprire. 
Togliete i molluschi dalle valve, metteteli in una terrina, filtrate attraverso una garza il liquido che si sarà 
formato sul fondo della padella e unitelo alle cozze. 
Fate cuocere gli spaghetti e scolateli al dente. 
Mettete intanto in un tegamino l'olio, lo spicchio di aglio, le cozze col loro liquido, sale e pepe. 
Fate soltanto alzare il bollore a fuoco vivo, quindi togliete il recipiente dal fuoco. 
Versate gli spaghetti su piatto di portata, conditeli con le cozze e con il prezzemolo tritato e serviteli 
subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
1000g di cozze 

4 cucchiai di olio d'oliva 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
1 spicchio di aglio 

sale 

pepe 


Varianti 


e Spaghetti Con Le Cozze 
e Spaghetti Con Le Cozze (3) 


Ricette simili 


Spaghetti Ai Frutti Di Mare 
Spaghetti Marinari 
Spaghetti Aglio E Olio (2) 
Spaghetti Al Nero 

Spaghetti Ai Moscardini (2) 


Spaghetti Con Le Cozze (3) 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Pulire le cozze e farle aprire a fuoco vivo in un tegame con il vino; prelevarle dal recipiente e filtrare 
il liquido di cottura. 
Sbucciare le patate e tagliarle a dadini, rosolarle con la cipolla affettata e l'olio, poi bagnarle con il 
liquido di cottura delle cozze e cuocere per 15 minuti. 
Unire i pomodori tagliati, sempre a dadini, il sale, il pepe, le cozze sgusciate e il prezzemolo. 
Mescolare e spegnere il fuoco. Col sugo, condire gli spaghetti cotti al dente. 


Ingredienti per 4 persone 


1000g di cozze 

1/2 bicchiere di vino bianco 
400g di patate 

1 cipolla 

olio d'oliva 

4 pomodori 

sale 

pepe 

prezzemolo tritato 

350g di pasta tipo spaghetti 


Varianti 


e Spaghetti Con Le Cozze 


e Spaghetti Con Le Cozze (2 


Ricette simili 


Spaghetti Piccanti Al Polipo 
Spaghetti Ai Frutti Di Mare 
Spaghetti Ai Funghi Con Pesce 
Spaghetti Marinari 

Spaghetti Di Scoglio 


Spaghetti Con Le Fave 


Primo piatto a base di fave fresche 


Ricetta 


Affettare sottilmente i cipollotti e stufarli in olio per 10 minuti a fuoco basso e tegame coperto. 
Unire le fave, 1 bicchiere d'acqua, sale e cuocere per 15 minuti. 
Frullare 1/3 delle fave. 
Rosolare a parte l'aglio, aggiungere le fave intere e frullate, la menta spezzettata e far insaporire. 
Lessare gli spaghetti, scolarli e versarli nel tegame con le fave. Farli saltare a fuoco vivo pochi minuti 
poi levarli dal fuoco e servirli conditi con il pecorino. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo spaghetti 
400g di fave fresche sgranate 
3 cipollotti 

1 spicchio di aglio 

menta fresca 

formaggio pecorino grattugiato 
olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


e Pappardelle Al Verde 
Pasta Con Fave E Zucchine 


Pappardelle Di Borraggine 
Fusilli Alle Fave 


Fagotti Con Broccoletti Ai Pinoli 


Spaghetti Con Le Sarde 


Primo piatto a base di sarde 


Ricetta 


Lavate bene e tritate molto finemente il finocchio selvatico. In una teglia fate dorare la cipolla 
affettata in abbondante olio, aggiungete il finocchio, i pinoli, l'uvetta, lasciata in ammollo in acqua tiepida 
e successivamente strizzata, e i filetti d'acciughe. Dopo qualche minuto unite le sarde, pulite e diliscate e 
un dito di acqua tiepida; salate, pepate e portate a cottura. 

Lessate gli spaghetti, scolateli al dente e conditeli con il sugo di pesce. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
300g di sarde fresche 

100g di finocchio selvatico 
30g di pinoli 

20g di uvetta sultanina 

4 filetti d'acciughe 

1 cipolla 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Pasta Con Le Sarde (5) 
Pasta Con Le Sarde 

Pasta Con Le Sarde (4) 
Pasta Con Le Sarde (3) 
Bucatini Con Le Sarde (2) 


Spaghetti Con Le Seppie 


Primo piatto a base di seppie 


Ricetta 


Pulite bene e spellate le seppie, risciacquatele e tagliatele in listerelle sottili. In un tegame di coccio 
con l'olio mettete a soffriggere la cipolla, l'aglio e i tentacoli tritati, unitevi le seppie, mescolate, 
aggiungete i pomodori privati dei semi e dell'acqua di vegetazione, il sale e il pepe appena pestato nel 
mortaio. 

Fate continuare la cottura a fuoco moderato, fino a quando le seppie saranno ben cotte, aggiungendo di 
tanto in tanto un po' d'acqua tiepida se il sugo dovesse restringersi eccessivamente. 

Lessate gli spaghetti in acqua salata, sgocciolateli al dente, metteteli in un piatto da portata, cospargeteli 
di formaggio pecorino grattugiato e di prezzemolo tritato e versatevi il sugo con le seppie. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

600g di seppie 

cipolla 

2 spicchi di aglio 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

10 cl di olio d'oliva extra-vergine 
750g di pomodori pelati 

sale 

pepe 

80g di formaggio pecorino grattugiato 


Ricette simili 


Spaghetti Al Nero 

Perciatelli Con Le Lumache (2) 
Linguine Con Le Seppie 

Fusilli Fantasia 


Spaghetti Alla Serrese 


Spaghetti Con Le Telline 


Primo piatto a base di telline 


Ricetta 


Cuocere la pasta in acqua salata. 
Lavate le telline e mettetele in una padella per farle aprire. Sgusciatele e mettete da parte la loro acqua. 
Fate soffriggere in una padella l'olio con due spicchi d'aglio tritati e un po' di prezzemolo tritato; unite 
poi i pelati, sale e pepe. A metà cottura versate il vino e dieci minuti prima della fine cottura aggiungete 
le telline, la loro acqua ed un po' di prezzemolo tritato. 
Scolate gli spaghetti e conditeli con la salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 
1000g di telline 

1 bicchiere di vino bianco 
200g di pomodori pelati 

2 spicchi di aglio 
prezzemolo 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Spaghetti Alle Aguglie 

e Spaghetti Di Scoglio 

e Gnocchetti Con Telline 

e Spaghetti Alla Marinara (2) 
e Spaghetti Al Nero 


Spaghetti Con Le Vongole 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Compri le vongole veraci, le lasci sotto acqua corrente per un'ora. Chiudi il rubinetto e aggiungi un 
po' di sale grosso sulle vongole (sempre immerse in acqua) dopo un'ora dovrebbero aver finito di 
spurgarsi e buttare via la sabbia. A questo punto le metti in una pentola grande (senza acqua che tanto la 
fanno loro) e chiudi il coperchio. Nel frattempo prepari un tegamino con olio, aglio, prezzemolo e il 
peperoncino. Quando le vongole sono tutte aperte le prendi una ad una le togli dal guscio e le metti 
assieme all'olio, ci versi pure un po' dell'acqua che hanno fatto le vongole. L'acqua rimasta la usi per gli 
spaghetti (ovviamente aggiungi altra acqua e sale). Stai attento che l'acqua delle vongole è già salata. 


Ingredienti per 4 persone 


vongole 

poco di sale grosso 
olio d'oliva 

aglio 

prezzemolo 

poco di peperoncino 
pasta tipo spaghetti 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Rosina 


Spaghetti Alle Vongole 
Spaghetti Ai Frutti Di Mare 


Spaghetti Alla Marinara (4) 
Spaghetti Alla Marinara 


Spaghetti Con Le Zucchine 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


In una padella friggete con olio d'oliva, un poco alla volta, a fuoco vivace, le zucchine tagliate a 
cubetti lasciandole appena dorate. Una volta fritte, disponetele a strati in una terrina condendole con sale, 
con parmigiano grattugiato e con basilico freschissimo. 

Aggiungete, alla fine, due cucchiai dell'olio di frittura e lasciate insaporire per 1 ora. A questo punto 
lessate al dente gli spaghetti e rimetteteli a fuoco con un mestolo di acqua di cottura, con il burro, con le 
zucchine e il caciocavallo tagliuzzato sottile. 

Profumate il tutto con ottimo basilico. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 

800g di zucchine 

30 cl di olio d'oliva 

50g di burro 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
100g di formaggio caciocavallo 

sale 

basilico 


Varianti 


e Spaghetti Con Le Zucchine (2) 


Ricette simili 


e Spaghetti Con Zucchine 

e Spaghetti Alla Maria Grazia 

e Spaghetti Alle Zucchine Trifolate 

e Spaghetti Alla Carbonara Di Verdure 
e Spaghetti Alle Olive 


Spaghetti Con Le Zucchine (2) 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Sbollentate i pomodori, spellateli, togliete i semi e tritate la polpa. In un tegame scaldate tre cucchiai 
d'olio e insaporitevi uno spicchio d'aglio, una cipolla piccola, due foglioline di salvia e una costa di 
sedano lasciandoli interi. 

Aggiungete i pomodori tritati e portate a ebollizione a fuoco medio. 

Unite le zucchine tagliate a fettine. 

Salate, pepate, coprite e continuate la cottura per un quarto d'ora. 

Togliete cipolla, aglio, sedano, salvia. 

Lessate gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolateli al dente, conditeli con il sugo, la mozzarella 
tagliata a dadini e il formaggio grattugiato. 

Mescolate e servite. Vini di accompagnamento: Riviera Del Garda Bresciano Bianco DOC, Orvieto 
DOC, Castel Del Monte Chardonnay DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
350g di zucchine 

150g di mozzarella 

3 pomodori perini 
formaggio grattugiato 

1 spicchio di aglio 

1 costa di sedano 

1 cipolla piccola 

2 foglioline di salvia 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Varianti 
e Spaghetti Con Le Zucchine 


Ricette simili 


Spaghetti Rossi 


Tortiglioni Con Lenticchie 
Minestra Con Verdure 
Penne Ai Piselli 


Fusilli Alla Napoletana 


Spaghetti Con Lenticchie 


Primo piatto a base di lenticchie 


Ricetta 


Sciacquare le lenticchie e lessarle per 20 minuti. 
Mondare la catalogna, lavarla, sgrondarla e tagliarla a pezzetti. Scottarla per 5 minuti in acqua bollente 
salata. 
Dorare la cipolla affettata in 4 cucchiai d'olio, unirvi le lenticchie e la catalogna e far insaporire per 
alcuni minuti. 
Sgusciare le noci e tritare i gherigli, aggiungerli al sugo e aggiustare di sale. 
Lessare gli spaghetti, scolarli e condirli con il sugo preparato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di pasta tipo spaghetti 
100g di lenticchie rosse 

1 cespo di insalata catalogna 
1 cipolla 

4 cucchiai di olio d'oliva 
50g di noci 

sale 


Ricette simili 


Minestra Di Lenticchie (6) 


Bucatini Piccanti 
Vellutata Di Lenticchie 


Spaghetti Alle Noci (2) 
Spaghetti Alle Noci 


Spaghetti Con Mazzancolle E Punte Di Asparagi 


Primo piatto a base di mazzancolle 


Ricetta 


Soffriggere aglio, olio e peperoncino; unirvi le punte di asparagi e le mazzancolle sgusciate e 
cuocere per 10 minuti. 
Scolare la pasta al dente e saltarla in padella per 3 minuti. Infine cospargere col prezzemolo e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pasta tipo spaghetti 
6 mazzancolle 

600g di asparagi 

2 spicchi di peperoncino 

1 spicchio di aglio 
prezzemolo 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino (4) 
Spaghetti Aglio, Olio E Peperoncino 
Nastrini Con Ragù Di Crostacei 
Spaghetti Di Scoglio 

Spaghetti Ai Frutti Di Mare 


Spaghetti Con Melanzane 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Friggere le melanzane tagliate a dadini e metterle da parte. Dopo aver eliminato tutto l'olio di 
frittura, far imbiondire nella stessa padella l'aglio con il peperoncino, aggiungere i pomodori pelati, il 
basilico ed un po' di sale. Quando il sugo sarà quasi pronto, unire le melanzane e lasciar insaporire per 
qualche minuto. 

Cuocere gli spaghetti versarli in una zuppiera con la mozzarella tagliata a listarelle sottili, unire il sugo 
con le melanzane e mescolare. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
3 melanzane 

250g di mozzarella 

2 spicchi di aglio 

500g di pomodori maturi 
peperoncino 

olio d'oliva 

sale 

basilico 


Varianti 


e Spaghetti Con Melanzane E Pomodoro Crudo 
Ricette simili 


e Pasta Alle Melanzane 
Pasta Alla Sorrentina 


Spaghetti Per Chi È A Dieta 


Gnocchetti Sardi Con Melanzane EF Ricotta Mustia 


Spaghetti Alle Melanzane 


Spaghetti Con Melanzane E Pomodoro Crudo 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Fate appassire la cipolla nell'olio, aggiungete la maggiorana e la melanzana tagliata a bastoncini, 
salare e lasciar cuocere per 5 minuti. 
Passare i pomodori e l'aglio con un passaverdura. In una terrina mettere le melanzane, il pomodoro, il 
basilico e gli spaghetti cotti al dente. 
Amalgamare il tutto e servire con un goccio d'olio crudo per ogni piatto. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo spaghetti 

400g di pomodori maturi 

1 melanzana di 350 g 

150g di cipolla tritata 

8 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
2 spicchi di aglio 

8 foglie di basilico 

1 rametto di maggiorana fresca 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Con Melenzane FE Prosciutto Crudo 
Spaghetti Melanzane E Peperoni 

Cartoccio Appetitoso 

Spaghetti Allo Zafferano (2) 

Fusilli Integrali Alle Zucchine 


Spaghetti Con Melenzane È Prosciutto Crudo 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Fate appassire la cipolla nell'olio, aggiungete la maggiorana e la melanzana tagliata a bastoncini, 
salare e lasciar cuocere per 5 minuti. 
Passare i pomodori e l'aglio con un passaverdura. In una terrina mettere le melanzane, il pomodoro, il 
basilico e gli spaghetti cotti al dente. 
Amalgamare il tutto e servire con un goccio di olio crudo per ogni piatto. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo spaghetti 

400g di pomodori ben maturi 

1 melanzana di 350 g 

150g di cipolla tritata 

8 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
2 spicchi di aglio 

8 foglie di basilico 

1 rametto di maggiorana fresca 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Con Melanzane E Pomodoro Crudo 
Spaghetti Melanzane E Peperoni 

Cartoccio Appetitoso 

Spaghetti Allo Zafferano (2) 

Fusilli Integrali Alle Zucchine 


Spaghetti Con Mozzarella 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Tagliare a dadini la mozzarella e metterla in una grande ciotola. 
Fare sciogliere il burro ed incorporarvi la farina, il latte freddo a poco a poco, salare ed unire il mezzo 
dado. Far cuocere per qualche minuto. 
Scolare la pasta al dente e versarla sulla mozzarella. 
Aggiungere la salsina calda e far amalgamare. 
Servire ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
300g di latte 

150g di mozzarella 

40g di burro 

20g di farina 

1/2 di dado 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Con Mozzarella (2) 


Ricette simili 


e Spaghetti Alle Melanzane 

e Spaghetti Al Salto 

e Spaghetti Mantecati 

e Spaghetti Profumati 

e Spaghetti Mozzarella E Pomodoro 


Spaghetti Con Mozzarella (2) 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Sbattere i tuorli con sale e pepe, unire la mozzarella tritata e le acciughe spezzettate. 
Lessare gli spaghetti, scolarli, condirli con il burro e la salsa preparata. 
Mescolare bene finché la mozzarella si sarà sciolta e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
1 mozzarella 

2 tuorli d'uovo 

50g di burro 

4 filetti d'acciughe 

sale 

pepe 


Varianti 


e Spaghetti Con Mozzarella 


Ricette simili 


e Spaghetti Dello Chef 


Fettuccine Alla Mozzarella 
Fettuccine Fila E Fondi 


Lasagne Alla Ricotta 
Tagliatelle Saporite 


Spaghetti Con Nasello 


Primo piatto a base di nasello 


Ricetta 


Cuocere la pasta al dente. Intanto eviscerare il nasello, spellarlo, lavarlo e tagliarlo a pezzetti, poi 
spruzzarlo con succo di limone. In una casseruola far rosolare le cipolle mondate e tritate con il burro, 
unirvi il pesce, farlo insaporire, spolverizzarlo con 1 cucchiaio di farina e bagnarlo con 1 bicchiere di 
vino e farlo evaporare. Poi unire i pomodori frullati, 2 mestoli di brodo, salare, pepare e cuocere 10 
minuti. Infine condire la pasta con il sugo preparato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
1 nasello di 700 g 

1 limone 

2 cipolle 

farina 

1 bicchiere di vino bianco 
2 mestoli di brodo 

30g di burro 

400g di pomodori pelati 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Spaghetti Al Nasello 
e Spaghetti Con Salsicce 


e Spaghetti Con Le Telline 


e Spaghetti Alle Aguglie 


e Teglia Di Spaghetti 


Spaghetti Con Patate 


Primo piatto a base di patate 


Ricetta 


Mondare e lavare gli aromi, poi tritarli insieme alla cipolla sbucciata. 
Passare la ricotta al setaccio e unirvi il trito preparato, 1 cucchiaino di timo, 1 di maggiorana, un po' di 
sale e metà dell'olio. 
Sbucciare le patate, lavarle e tagliarle a dadi. Metterle in una pentola con acqua, portarle a bollore, 
salare e unire gli spaghetti, cuocerli e scolare il tutto. 
Condire pasta e patate con la ricotta alle erbe e l'olio rimasto. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
300g di patate 

1 cipolla 

basilico 

prezzemolo 

timo 

maggiorana 

200g di ricotta 

1/2 bicchiere di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Spaghetti Al Salto 


Spaghetti Mantecati 
Spaghetti Alla Ricotta (2 


Spaghetti Con Melanzane E Pomodoro Crudo 
Spaghetti Con Melenzane FE Prosciutto Crudo 


Spaghetti Con Pesce E Zucchine 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Spuntate le zucchine e tagliatele a rondelle. 
Passate i filetti di merluzzo e il pesce spada al tritatutto elettrico sino ad ottenere un composto 
omogeneo. Salatelo, pepatelo e ricavatene tante piccole polpette, della grandezza di una noce. 
Tritate la cipolla con lo spicchio d'aglio e fate appassire il trito in una padella in cui avrete fatto 
scaldare tre cucchiai d'olio. 
Bagnate il soffritto con il vino bianco secco, quindi unite le polpettine, le code di gamberi sgusciate e 
lavate e l'origano. 
Salate e pepate, mettete il coperchio e fate cuocere a fuoco dolce per qualche minuto. Nel frattempo fate 
scaldare i rimanenti 3 cucchiai di olio in una padella e fate cuocere le zucchine, che devono rimanere 
croccanti. 
Lessate gli spaghetti e scolateli molto al dente. Poneteli in una terrina e conditeli con il sugo di pesce e 
le zucchine. Cospargeteli con il trito di erbe aromatiche e trasferiteli su un foglio di alluminio già 
allargato sulla placca del forno. 
Coprite con un secondo foglio e chiudete per formare un cartoccio. 
Terminate la cottura in forno già caldo (250 gradi) per 5 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo spaghetti 

150g di code di gamberi fresche 
200g di zucchine 

100g di filetti di merluzzo 

100g di pesce spada 

20g di cipolla 

6 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 spicchio di aglio 

origano 

1 cucchiaio di erbe aromatiche tritate 
1/2 bicchiere di vino bianco secco 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Pappardelle Con I Gamberi 
Lasagne Verdi Al Sugo Di Gamberi 
Spaghetti Al Cartoccio 

Spaghetti Ai Frutti Di Mare 
Gnocchetti Sardi Allo Spada 


Spaghetti Con Pollo 


Primo piatto a base di petto di pollo 


Ricetta 


Tagliate il pollo a striscioline sottili oblique; amalgamatelo bene con il succo di zenzero, il sakè e la 
fecola di patate. 
Tagliate il prosciutto a rettangoli larghi 5 mm e i germogli di bambù a fettine sottili; fate rinvenire i 
funghi cinesi secchi e tagliateli a striscioline. 
Tagliate il porro in pezzi di 3-4 cm. 
Scaldate 2 cucchiai d'olio d'arachidi nel wok (o altra pentola) e fatevi saltare il pollo; appena sarà cotto, 
mettetelo da parte su un piatto. 
Versate altri due cucchiai d'olio d'arachidi nello stesso wok e fatevi saltare i funghi, i germogli di bambù 
ed il porro. Mescolatevi il prosciutto, aggiungete il pollo e fate saltare il tutto rapidamente. 
Mescolate insieme gli ingredienti della salsa ed aggiungete anche questi; cuocete per un paio di minuti, 
versate la fecola di patate sciolta in una quantità uguale di acqua per dare densità al piatto. 
Fate bollire la pasta in abbondante acqua (attenzione: non deve cuocere molto), scolatela e versatela nel 
wok caldo con il lardo sciolto; fatela saltare a fuoco vivo finché prende un bel colore dorato. 
Disponete sul piatto di portata la pasta e versatevi sopra tutti gli altri ingredienti. 


Ingredienti per 4 persone 


e 4 matasse di pasta tipo spaghetti cinesi freschi 
8 cucchiai di lardo 

150g di petto di pollo 

1 cucchiaio di succo di zenzero 

1 cucchiaio di sakè 

1 cucchiaio di fecola di patate 

3 fette di prosciutto cotto 

4 funghi cinesi secchi 

100g di germogli di bambù lessati 
1 mazzo di porri (o cipollotti) 

4 cucchiai di olio d'arachidi 

1 1/2 cucchiai di fecola di patate 
per la salsa: 

3 bicchieri di brodo 

1/2 cucchiaio di sale 

2 cucchiaini di zucchero 

2 cucchiai di sakè 


Ricette simili 


e Riso Saltato Ai Cinque Colori 
Cartoccio Di Pennette, Pollo E Fontina 


Minestra Di Porri E Pollo 
Lasagne Con Prosciutto E Funghi 
Minestrone Di Stagione 


Spaghetti Con Ricotta E Melanzane 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Lavare, affettare due melanzane sode, cospargerle di sale, lasciare fare acqua in uno scolapasta. 
Asciugarle, rosolarle con olio e burro, aglio a piacere; cospargerle con abbondante passato di pomodoro, 
basilico spezzettato, sale e pepe. 

Portare a gusta cottura, aggiungere la ricotta ed usare per condire spaghetti. E' squisito freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


2 melanzane sode 

olio d'oliva 

burro 

aglio 

abbondante di passato di pomodoro 
basilico spezzettato 

sale 

pepe 

pasta tipo spaghetti 


Ricette simili 


Spaghetti Alle Melanzane (2 
Spaghetti E Melanzane 
Pasta Alla Norma 


Spaghetti Alla Norma 
Spaghetti All'origano (2) 


Spaghetti Con Ricotta E Menta 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Fate cuocere la pasta in abbondante acqua salata e nel frattempo preparate il condimento direttamente 
nella zuppiera dove servirete gli spaghetti. Con un cucchiaio di legno lavorate molto bene la ricotta sino 
a renderla cremosa (potete eventualmente aggiungere pochissima acqua bollente della pasta). 

Insaporite la crema di ricotta con le foglie di menta sminuzzate e il tamari. Quando la pasta è cotta, 
scolatela al dente e versatela nella zuppiera in cui avete preparato il condimento, aggiungete dell'olio, 
mescolate per bene e infine insaporite con il gomasio prima di portare in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti integrali 
300g di ricotta 

10 foglie di menta fresca 

3 cucchiai di tamari 

3 cucchiai di gomasio (sale di sesamo) 
olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Integrali Al Tofu 
Lasagne Al Forno Con Verdure 
Gnocchetti Verdi 


Farfalle Alla Ricotta (2) 
Minestrina Di Anellini E Ricotta 


Spaghetti Con Salsa Di Peperoni E Pomodori 


Primo piatto a base di peperoni 


Ricetta 


Far appassire la cipolla, tagliata a fettine, nell'olio d'oliva, a fuoco moderato. 
Aggiungere i peperoni, tagliati a piccoli pezzi (quasi un trito) e proseguire la cottura per circa 8 minuti, 
sempre a fuoco moderato. 
Unire i pomodori, senza pelle e senza semi, ed i filetti d'acciughe ridotti a pezzetti. 
Insaporire con il sale ed il peperoncino. 
Continuare la cottura per altri 10 minuti circa, ed in ultimo aggiungere il prezzemolo tritato. 
Condire la pasta, cotta al dente, con questa salsa e cospargerla di parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 

500g di peperoni dolci 

500g di pomodori freschi o pelati 
5 cucchiai di olio d'oliva 

1/2 di cipolla 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 

4 acciughe dissalate 

sale 

peperoncino 

formaggio parmigiano 


Ricette simili 


Penne Con Salsa Di Peperoni E Pomodori 
Spaghetti Ortolani 

Vermicelli Con I Funghi 

Spaghetti Ai Gamberoni 

Zuppa Di Ceci Alla Calabrese 


Spaghetti Con Salsicce 


Primo piatto a base di salsicce 


Ricetta 


Spellare le salsicce, rosolarle nel burro con la cipolla tritata, bagnare con il vino e, quando sarà 
evaporato, aggiungere i pomodori pelati, spremuti e tritati. 
Cuocere gli spaghetti al dente, condirli con la salsa, cospargerli di parmigiano grattugiato e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 
4 salsicce 

20g di burro 

1/2 di cipolla 

1 bicchiere di vino bianco 

6 pomodori pelati 

60g di formaggio parmigiano 
sale 


Ricette simili 


Penne Con Funghi E Salsicce 
Pasta Con La Salsiccia (2) 
Teglia Di Spaghetti 
Maccheroni Del Buongustaio 
Spaghetti Ortolani 


Spaghetti Con Sugo Primavera 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Mettete a bollire abbondante acqua salate ed al momento giusto gettate la pasta. Nel frattempo 
mettete nel bicchierone del mixer gli ingredienti sopra elencati infilateci il 'coso' e frullate il tutto. Deve 
risultare un sugo decisamente denso. 

Scolate la pasta e conditela così a freddo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 scatole di pomodori a pezzettoni 
1 mazzo di basilico 

4 spicchi di aglio 

formaggio parmigiano a scaglie 
olio d'oliva 

sale 

500g di pasta tipo spaghetti 


Ricette simili 


Spaghetti Vivi Alla Pieranna 
Spaghetti Piccanti (3) 
Spaghetti Alle Olive 


Teglia Di Spaghetti 


Spaghetti Della Zingara 


Spaghetti Con Tonno E Funghi 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Soffriggere nell'olio l'aglio, la pancetta e i funghi, salare e pepare. 
Cuocere per pochi minuti, quindi unire il tonno. 
Cuocere gli spaghetti al dente e condirli con la salsa. A piacere si può aggiungere parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

50g di pancetta 

100g di tonno sott'olio 

1 confezione di funghi surgelati findus 
2 spicchi di aglio 

olio d'oliva 

sale 

pepe 

formaggio parmigiano (facoltativo) 


Ricette simili 


Spaghetti Con Carote E Funghi 
Spaghetti Alla Dalì 


Spaghetti Della Zingara 


Penne Fantasia 


Spaghetti Olive E Tonno 


Spaghetti Con Zucchine 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


In una padella friggete con olio d'oliva, un poco alla volta, a fuoco vivace. le zucchine tagliati a 
cubetti lasciandoli appena dorati. Una volta fritti, disponeteli a strati in una terrina condendoli con sale, 
con parmigiano grattugiato e con basilico freschissimo. 

Aggiungete, alla fine, due cucchiai dell'olio di frittura e lasciate insaporire per 1 ora. A questo punto 
lessate al dente gli spaghetti e rimetteteli a fuoco con un mestolo di acqua di cottura, con il burro, con le 
zucchine e il caciocavallo tagliuzzato sottile. 

Profumate il tutto con ottimo basilico. 


Ingredienti per 6 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 

800g di zucchine 

30 cl di olio d'oliva 

50g di burro 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
100g di formaggio caciocavallo 

sale 

basilico 


Ricette simili 


e Spaghetti Con Le Zucchine 

e Spaghetti Alla Maria Grazia 

e Spaghetti Alle Zucchine Trifolate 

e Spaghetti Alla Carbonara Di Verdure 
e Spaghetti Alle Olive 


Spaghetti D'oro 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Lessare gli spaghetti in abbondante acqua salata. Mentre la pasta cuoce, affettare al velo la cipolla e 
farla appassire nel burro a fuoco dolcissimo. Quando sarà dorata spegnere il fuoco, unire lo zafferano e 1 
cucchiaio di acqua di cottura della pasta. 

Scolare gli spaghetti e condirli con la salsa e una spolverata di parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo spaghetti 

100g di burro 

1/2 di cipolla 

1 bustina di zafferano 

1 spolverata di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


e Spaghetti Allo Zafferano 
e Spaghetti Dorati 

e Pasta Alla Milanese 

e Spaghetti Ai Pistacchi 

e Spaghetti Gialli (2) 


Spaghetti Del Ghiottone 


Primo piatto a base di olive verdi 


Ricetta 


Snocciolate le olive verdi e tritatele finemente con lo spicchio d'aglio. 
Scaldate in una padella l'olio e fatevi insaporire il trito. 
Aggiungete a piacere una punta di peperoncino. 
Lavate i pomodori, che devono essere ben maturi, tagliateli a fette, sgocciolateli dall'acqua di 
vegetazione e metteteli in padella. 
Salate e pepate. 
Alzate la fiamma e fate cuocere a fuoco vivace per una decina di minuti, mescolando con un cucchiaio di 
legno. 
Lessate gli spaghetti al dente. Poneteli nel piatto di portata e cospargeteli con il pecorino e un pizzico 
d'origano. 
Distribuite la salsa sulla pasta, mescolate velocemente e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo spaghetti 

150g di olive verdi 

1 spicchio di aglio 

200g di pomodori 

formaggio pecorino grattugiato 

origano 

peperoncino (facoltativo) 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Della Zingara 

Spaghetti Alla Serrese 

Bucatini Del Contadino 

Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 
Spaghetti Con Le Acciughe Alla Siciliana 


Spaghetti Del Mercato 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Pulite le verdure. 
Affettate sottilmente la melanzana, le zucchine ed il peperone. 
Scottate per un minuto i pomodori, sbucciateli e tagliateli a filetti. 
Tritate l'aglio e spezzettate il basilico. 
Fate cuocere al dente gli spaghetti in abbondante acqua salata. Nel frattempo fate grigliare le fette di 
melanzana, di zucchina e di peperone su entrambi i lati. Distribuitele su di un piatto da portata 
alternandole con i filettini di pomodoro. 
Salate e pepate. In una padella antiaderente, fate scaldare l'olio con l'aglio, quindi versatevi la pasta, 
cospargetela con il basilico spezzettato, lasciatela insaporire e quindi versatela sulle verdure. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cucchiai di olio d'oliva 

1 melanzana piccola 

1 peperone giallo 

1 zucchina 

2 pomodori rossi 

1 mazzetto di basilico 

1 spicchio di aglio 

sale 

pepe 

300g di pasta tipo spaghetti 


Ricette simili 


Spaghettini Arcobaleno 
Spaghetti Melanzane E Peperoni 


Linguine Primavera 
Bucatini All'isolana 


Pizza Alla Ratatouille 


Spaghetti Del Pastore 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Cuocete la pasta in abbondante acqua salata. 
Amalgamate tutti gli ingredienti in una zuppiera, scolate la pasta al dente, condite e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 320g di pasta tipo spaghetti 

120g di ricotta 

3 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di latte 


Varianti 
e Spaghetti Del Pastore (2 
Ricette simili 


Spaghetti Ricotta E Carciofi 
Pappardelle In Salsa Verde 
Fusilli Ricotta E Basilico 
Eliche Con Ricotta E Basilico 


Spaghetti Al Sugo Di Noci 


Spaghetti Del Pastore (2) 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Cuocete gli spaghetti in abbondante acqua salata. 
Frullate nel mixer la ricotta col pecorino e col parmigiano grattugiati, se necessario diluite con un po' di 
latte. 
Salate e pepate, versate il composto in una insalatiera capace. 
Scolate la pasta al dente nella ciotola, condite con un filo d'olio d'oliva, una spolverata di noce moscata 
e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo spaghetti 

300g di ricotta 

50g di formaggio pecorino grattugiato 
50g di formaggio parmigiano grattugiato 
olio d'oliva extra-vergine 

latte 

1 spolverata di noce moscata 

pepe nero 


Varianti 


e Spaghetti Del Pastore 


Ricette simili 


Pappardelle In Salsa Verde 
Spaghetti Alla Serrese 
Spaghetti Alla Carbonara (4) 


Lasagne Del Pastore 
Bucatini Alla Menta 


Spaghetti Del Pescivendolo 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Mettere in un pentolino l'olio d'oliva, le acciughe sminuzzate e tutte le olive nere anch'esse tagliate 
in piccoli pezzi. 
Cuocere a fuoco moderato per 5 minuti, fino a che le acciughe si sono sciolte nell'olio. 
Scolare la pasta, unire il condimento, mescolare ed unire la panna. Si serve senza formaggio grana sopra. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
e 1barattolo di olive nere kalamata 
e 1 scatola di acciughe sott'olio 

e 11/2 vasetti di panna da cucina 

e olio d'oliva 


Ricette simili 


Pirofile Alle Acciughe 

Spaghetti Disperati 

Spaghetti Olive E Tonno 
Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 
Spaghetti Fritti 


Spaghetti Delicati 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Fate appassire per 10 minuti, in una casseruola con l'olio, il trito di aglio e cipolla. 
Aggiungete il passato di pomodoro, salate e cuocete per pochi minuti. In questo sugo versate gli 
spaghetti cotti e scolati al dente, aggiungendo 2 grosse manciate di parmigiano grattugiato. 
Padellate per un attimo, mescolate con il rimanente spumante e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 

2 spicchi di aglio 

cipolla tritata 

400g di passato di pomodoro 

5 cucchiai di olio d'oliva 
formaggio parmigiano grattugiato 
1 bicchiere di vino spumante 


Ricette simili 


Minestrone Ai Carciofi 


Spaghetti All'origano (2) 


Spaghetti All'origano 


Rigatoni Con Polpettine 
Pastasciutta Alla Passata Di Pomodoro 


Spaghetti Deliziosi 


Primo piatto a base di prosciutto cotto 


Ricetta 


Tagliare a listarelle il prosciutto cotto e metterlo in una casseruola con 80 g di burro e lasciarlo 
insaporire. 
Stemperare in una tazzina il tuorlo con la birra; salare e pepare. 
Cuocere al dente la pasta, scolarla e metterla in una terrina, unire un po' di burro e la scamorza a pezzetti 
e mescolare. Distribuirvi sopra il prosciutto, mescolato con il miscuglio di uova e birra e amalgamare. 
Infine spolverizzare con il gruyère. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti integrali 
burro 

olio d'oliva 

150g di prosciutto cotto affumicato 
50g di formaggio scamorza affumicata 
1/2 bicchiere di birra chiara 

1 tuorlo d'uovo 

50g di formaggio gruyère grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Tagliatelle Saporite 
Spaghetti Rustici 
Spaghetti Alla Rucola 


Spaghettini Allo Zafferano 
Maccheroni Radicchio E Scamorza Affumicata 


Spaghetti Della Notte Di San Lorenzo 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


In un'ampia zuppiera di terracotta ponete a freddo tutti gli ingredienti per il sugo. Spezzateli ed 
amalgamate bene il tutto. 
Cuocere gli spaghetti in abbondante acqua salata. Scolateli al dente e versateli ben caldi nella zuppiera. 
Unite i 4 cucchiai d'olio e mescolate velocemente. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
1 pomodoro grande maturo a dadi 

4 acciughe sotto sale diliscate a pezzi 

40g di tonno 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 

alcune di olive nere 

alcune foglie di basilico fresco 


Ricette simili 


e Spaghetti Della Zingara 

Linguine Alla Strombolana 
Conchiglie In Insalata 

Spaghetti Alle Olive Nere E Limone 
Spaghetti Piccanti (3) 


Spaghetti Della Riviera 


Primo piatto a base di molluschi 


Ricetta 


Far soffriggere con 2 cucchiai d'olio 1 trito d'aglio, prezzemolo e cipolla; unire i molluschi, farlo ben 
insaporire, salarlo e bagnarlo con il vino. Dopo qualche minuto aggiungere la passata di pomodoro e un 
pezzetto di peperoncino. Lasciar cuocere per 15 minuti. Intanto cuocere gli spaghetti al dente, condirli 
con la salsa e spolverizzare con prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghettini 
350g di molluschi freschi 

4 cucchiai di passata di pomodoro 
1 spicchio di aglio 

1 cipollina 

prezzemolo 

peperoncino 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
2 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Spaghettini Di Mare 
Maccheroni Con Le Seppie 
Tonnarelli Con Calamari E Patate 


Tagliatelle Nere FE Rosa 
Pasta Con Sugo Di Pesce Spada 


Spaghetti Della Zingara 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Ecco la ricetta di una salsa saporita e stuzzicante a cui nessuno potrà resistere. In una casseruola 
versate l'olio, aggiungete lo spicchio d'aglio pestato, che eliminerete non appena sarà colorito, e il filetto 
d'acciughe, che avrete precedentemente sciacquato e privato del sale. Con un cucchiaio di legno 
sminuzzatelo sino a quando sarà completamente sciolto. 

Aggiungete i capperi, le olive snocciolate e affettate, il tonno sgocciolato dall'olio di conservazione, il 
peperoncino e le foglie di basilico. 

Lasciate insaporire a fiamma dolce mescolando delicatamente e dopo pochi minuti unite la polpa dei 
pomodori e una presa di sale. 

Cuocete la salsa a fiamma moderata per circa 20 minuti sino ad ottenere la giusta consistenza. Nel 
frattempo lessate gli spaghetti in acqua bollente salata, scolateli al dente e conditeli con la salsa 
preparata. 

Decorate il piatto con foglie di basilico e olive e servite immediatamente. L'aggiunta di parmigiano è 
facoltativa. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo spaghetti 

120g di tonno sott'olio 

1 filetto d'acciughe 

1 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di capperi 

4 foglie di basilico 

300g di pomodori maturi 

1 peperoncino 

10 olive verdi di spagna 

10 olive nere di gaeta 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 

formaggio parmigiano (facoltativo) 


Ricette simili 


Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 
Spaghetti Al Pomodoro E Olive 
Spaghetti Melanzane E Peperoni 
Pappardelle In Salsa Mediterranea 
Spaghetti Alla Puttanesca (3) 


Spaghetti Dello Chef 


Primo piatto a base di filetti d'acciughe 


Ricetta 


Togliere il burro dal frigo 1 ora prima di iniziare la preparazione degli spaghetti. 
Cuocere gli spaghetti al dente, in abbondante acqua salata. Intanto, lavorare il burro ormai ammorbidito 
coni filetti di acciuga tritati e un abbondante trito di prezzemolo e aglio. 
Condire la pasta con la crema di burro e acciughe, mescolando bene. Quindi servirli subito, 
insaporendoli con una manciata di pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 
6 filetti d'acciughe sott'olio 
1/2 spicchio di aglio 
prezzemolo 

80g di burro 

abbondante di sale 

1 macinata di pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Olive E Tonno 
Spaghetti Alla Dalì 
Spaghetti Di Magro (2) 
Spaghetti Ai Due Sapori 
Spaghetti Al Sugo Di Pane 


Spaghetti Di Magro 


Primo piatto a base di uova di lompo 


Ricetta 


Lessare molto al dente gli spaghetti. 
Tritare finemente prezzemolo e aglio. 
Scaldare l'olio, unire gli spaghetti, il trito di prezzemolo e aglio e le uova di lompo. 
Amalgamare bene gli ingredienti e togliere dal fuoco. 
Spolverizzare con pepe nere macinato al momento e spruzzare con poche gocce di limone. 


Ingredienti per 4 persone 


e 380g di pasta tipo spaghetti 
e 1spicchio di aglio 

e 1 ciuffo di prezzemolo 

e 2 cucchiai di uova di lompo 
e 4 cucchiai di olio d'oliva 

e limone 

e sale 

e pepe nero 


Varianti 


e Spaghetti Di Magro (2) 


Ricette simili 


Spaghetti Di Mezzanotte 


Penne Rosse E Nere 
Penne Del Nord 


Tagliatelle Zarina 
Spaghetti Al Cartoccio (2) 


Spaghetti Di Magro (2) 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


In una casseruolina sciogliete metà burro e fatevi rosolare la farina, la cipolla e i pinoli tritati. 
Quando tutto ha preso colore versatevi i pomodori pelati. 
Salate, pepate. 
Aggiungete il restante burro e tanta acqua quanta ne occorre per diluire un poco la salsa. 
Cuocete coperto per venti minuti e poi aggiungete i filetti d'acciughe facendoli sciogliere. 
Lessate gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolate e conditeli con la salsa ben calda. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
50g di pinoli 

40g di burro 

3 filetti d'acciughe sott'olio 
250g di pomodori pelati 

1 cucchiaio di farina 

1 cipollina 


Varianti 


e Spaghetti Di Magro 


Ricette simili 


Spaghetti All'arrabbiata 
Spaghetti Alla Serrese 


Maccheroncini Con Crema Di Tonno E Pomodori 


Spaghetti Olive E Tonno 


Spaghetti Piccanti 


Spaghetti Di Mezzanotte 


Primo piatto a base di uova di lompo 


Ricetta 


Lessare, molto al dente, gli spaghetti. 
Tritare finemente il prezzemolo con l'aglio. 
Scaldare l'olio, unire gli spaghetti ben scolati, il trito di prezzemolo e le uova di lompo. 
Mescolare bene e ritirare subito il recipiente. 


Spolverizzare con una generosa dose di pepe nero macinato al momento, spruzzare con poche gocce di 
limone e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


380g di pasta tipo spaghetti 
1 spicchio di aglio 
prezzemolo 

2 cucchiai di uova di lompo 
4 cucchiai di olio d'oliva 
alcune gocce di limone 

sale 

pepe nero 


Ricette simili 


Spaghetti Di Magro 


Penne Rosse E Nere 
Penne Del Nord 


Tagliatelle Zarina 
Spaghetti Al Cartoccio (2) 


Spaghetti Di Riso Alla Polpa Di Granchio 


Primo piatto a base di polpa di granchio 


Ricetta 


Bollire dell'acqua salata poi spegnerla e immergere gli spaghetti. Dopo 4 minuti scolare e sciacquare 
in acqua fredda. 
Rosolare l'aglio, unire il pomodoro a cubetti, la polpa di granchio, il prezzemolo tritato e aggiungere un 
mestolo d'acqua. 
Mantecare la pasta e servirla nella papaia svuotata. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di pasta tipo spaghetti di riso 
100g di polpa di granchio 

1 spicchio di aglio 

1 pomodoro 

1/2 di papaia 

olio d'oliva extra-vergine 
prezzemolo tritato 

sale 


Ricette simili 


e Minestra Di Lenticchie (6) 
Spaghettini Di Mare 
Spaghetti Ai Frutti Di Mare 
Minestra Di Lenticchie (5) 


Vermicelli Del Pirata 


Spaghetti Di Scoglio 


Primo piatto a base di polipo 


Ricetta 


In una casseruola fate soffriggere nell'olio d'oliva extra-vergine l'aglio schiacciato e il peperoncino, 
quando è caldo immergete il polipo e fate rosolare. 
Bagnate con il vino, aggiungete il pomodoro, coprite con il coperchio e fate cuocere per 35 minuti. 
Tagliate a pezzetti il polipo e mettetelo nel sugo. 
Cuocete gli spaghetti e conditeli con il sugo, il polipo e una manciata di prezzemolo tritato. Non salate il 
polipo. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
800g di polipo 

1 scatola di pomodori pelati 

2 spicchi di aglio 

peperoncino 

1/2 bicchiere di vino bianco 

1 manciata di prezzemolo tritato 
olio d'oliva extra-vergine 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Piccanti Al Polipo 
Linguine Al Ragù Di Polipo 
Spaghetti Ai Gamberoni 
Spaghetti Ai Frutti Di Mare 
Spaghetti Con Le Seppie 


Spaghetti Disperati 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


In un tegame soffriggere le cipolle tagliate a fette con metà olio. 
Aggiungere i pelati e cuocere a fuoco vivo per alcuni minuti. 
Tritare olive, capperi, funghi, acciughe e mettere il tutto in un pentolino con l'olio d'oliva, origano pepe e 
sale. Far scaldare e unire ai pomodori. 
Cuocere gli spaghetti al dente, scolarli, versarli nella salsa, farli insaporire per qualche istante e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 600g di pasta tipo spaghetti 

e 500g di pomodori pelati 

e 1/2 bicchierino di olio d'oliva 
e 25gdi olive nere 

e 25g di capperi 

e 50g di funghi sott'olio d'oliva 
e acciughe salate 

e origano 

e pepe 

e sale 

e 2 cipolle 


Ricette simili 


e Spaghetti All'arrabbiata 

e Spaghetti Piccanti (3) 

e Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 
e Spaghetti Alla Serrese 

e Pirofile Alle Acciughe 


Spaghetti Dorati 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Cuocete gli spaghetti. 
Sbattete la panna con i tuorli, tre cucchiai di parmigiano e lo zafferano fate scaldare la crema nel burro, 
unite gli spaghetti scolati. Insaporiteli qualche minuto e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 

40g di burro 

25 cl di panna da cucina 

1 bustina di zafferano 

3 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


e Spaghetti D'oro 

e Spaghetti Allo Zafferano 
e Spaghetti Gialli (2) 

e Spaghetti Alla Ippaso 

e Spaghetti Alla Siciliana 


Spaghetti E Fagiolini 


Primo piatto a base di fagiolini 


Ricetta 


Mondare e lavare i fagiolini. 
Portare ad ebollizione abbondante acqua salata e versarvi i fagiolini, dopo 3 minuti unire gli spaghetti. 
Intanto rosolare in olio l'aglio intero, aggiungere i pomodori secchi a pezzetti e quelli freschi spellati e 
sminuzzati. 
Cuocere a fuoco vivo per 5 minuti. Quando la pasta sarà cotta scolarla con i fagiolini e versare tutto in 
una zuppiera, condire spaghetti e fagiolini con il sugo e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 

450g di fagiolini 

100g di pomodori secchi sott'olio 
1 spicchio di aglio 

2 pomodori da sugo 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Zuppa Di Ceci Alla Calabrese 
Spaghetti Vivi Alla Pieranna 
Pasta Alle Melanzane (3) 
Spaghetti Al Ragù Di Tonno 
Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 


Spaghetti E Melanzane 


Primo piatto a base di melanzane sott'olio 


Ricetta 


Cuocere gli spaghetti al dente. Intanto sbucciare l'aglio e farlo rosolare in una casseruola con l'olio; 
poi toglierlo, unire le melanzane e le olive tritate grossolanamente e lasciarle insaporire per qualche 
minuto. 

Aggiungere la passata di pomodoro, mescolare, coprire e cuocere a fuoco basso per 10 minuti. 
Scolare gli spaghetti, condirli con la salsa alle melanzane, profumarli con il basilico lavato, tagliuzzato e 
servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

20 di olive nere snocciolate 

125g di melanzane sott'olio 

2 spicchi di aglio 

4 cucchiai di olio d'oliva 

basilico 

1 bicchiere di passata di pomodoro 
sale 


Ricette simili 


Spaghetti Al Sugo Di Merluzzo 
Linguine Alle Olive (2) 

Spaghetti Alle Olive Nere E Limone 
Spaghetti Profumati 

Spaghetti Olive E Tonno 


Spaghetti E Salsa Funghi E Pecorino 


Primo piatto a base di funghi champignon 


Ricetta 


Arrostite e spellate i peperoni mentre cuocete a parte nell'olio i funghi con aglio schiacciato, vino e 
peperoncino. A fine cottura unite i peperoni. 
Tritate il composto. 
Fate amalgamare la salsa in padella per alcuni minuti. 
Scolate la pasta e versatela nella padella. 
Mantecate aggiungendo a poco a poco il pecorino. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 
2 peperoni rossi 

500g di funghi champignon 
olio d'oliva 

peperoncino 

vino bianco 

sale 


aglio 


Ricette simili 


Spaghetti Funghi E Gorgonzola 

Teglia Di Spaghetti 

Bucatini Del Contadino 

Sformato Di Pasta Fredda Con Verdure 


Spaghetti Alla D'artagnan 


Spaghetti E Vongole 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Cuocere la pasta in acqua salata. 

Lavare le vongole e metterle in un tegame con un cucchiaio di olio d'oliva, 1/2 spicchio d'aglio e il 
prezzemolo tritato. Quando le vongole si saranno aperte togliere dal fuoco. 

Sgusciare le vongole. In un altro tegame mettere a cuocere, per circa quaranta minuti, un altro cucchiaio 
d'olio con il restante aglio e i pomodori tagliati a pezzi; salate e pepate. Quando i pomodori si saranno 
sciolti, aggiungere un po' del sugo di cottura delle vongole, il vino bianco e lasciate evaporare. Dopo 
aver scolato gli spaghetti, metteteli in un piatto e cospargeteli di salsa, alla fine spolverateli con il 
prezzemolo. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 
1000g di vongole 

1 bicchiere di olio d'oliva 
1 spicchio di aglio 

1 bicchiere di vino 

500g di pomodori 
prezzemolo 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Spaghetti Alla Marinara 

e Spaghetti Alla Marinara (2) 
e Spaghetti Alla Marinara (4) 
e Spaghetti Alle Vongole (2) 
e Spaghetti Alle Vongole (5) 


Spaghetti Filanti 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Cuocere al dente gli spaghetti, scolarli e mescolarli, in una terrina, con il burro fuso, il grana 
grattugiato, sale, pepe e la panna. 
Trasferire il tutto in una pirofila e distribuire in superficie la mozzarella tagliata a fettine, fiocchetti di 
burro e una spolverizzata di grana grattugiato. 
Cuocere in forno già caldo a 180 gradi, finché la mozzarella comincia a fondere. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
60g di burro fuso 
formaggio grana grattugiato 
sale 

pepe 

10 cl di panna 

200g di mozzarella 

burro 


Ricette simili 


e Spaghetti Rustici 

e Penne Gratinate 

e Pasta Al Pepe (2) 

e Spaghetti Ai Pistacchi 
e Spaghetti Ubriachi 


Spaghetti Fritti 


Primo piatto a base di olive nere 


Ricetta 


Prendete gli spaghetti, conditeli con le olive snocciolate, dei pezzi di acciuga salata e qualche 
cappero. In una padella mettete un filo d'olio fatelo scaldare, aggiungete gli spaghetti e tenete il fuoco 
basso. Manteneteli leggermente schiacciati aiutandovi con un coperchio ed un peso. Dopo un poco girate 
tutto in modo che gli spaghetti si scaldino in modo omogeneo. Una volta caldi, potete gustare i vostri 
spaghetti riciclati. 


Ingredienti per 4 persone 


pasta tipo spaghetti avanzati 
alcune di acciughe 

alcune di olive nere 

alcuni di capperi 

olio d'oliva 


Ricette simili 


Pirofile Alle Acciughe 
Spaghetti Piccanti (2) 
Spaghetti Piccanti (3) 
Spaghetti Alla Modugno 
Spaghetti Con La Mollica 


Spaghetti Funghi E Gorgonzola 


Primo piatto a base di funghi champignon 


Ricetta 


Tagliate il peperone a metà, eliminate il picciolo, i semi e i filamenti bianchi e tagliatelo a dadini. 
Tritate lo spicchio di aglio. 
Tagliate il petto di pollo a dadetti. In un tegame scaldate l'olio e rosolatevi l'aglio con il peperone e il 
pollo. 
Salate leggermente e lasciate cuocere per venti minuti mescolando spesso. 
Mondate i funghi eliminando la parte terrosa dei gambi e tagliateli a pezzetti. Uniteli alla preparazione 
precedente nel tegame. 
Fate insaporire per altri due minuti quindi irrorate con il vino e fatelo evaporare. 
Abbassate la fiamma e aggiungete la panna e il gorgonzola a pezzetti. 
Mescolate e lasciate sciogliere il formaggio. 
Fate attenzione a non lasciar mai bollire la salsa. 
Fate bollire abbondante acqua salata e cuocete gli spaghetti. Scolateli al dente e conditeli con la salsa. 
Spolverizzate con l'erba cipollina tritata, assaggiate e, se necessario salate. 
Pepate generosamente e completate con il prezzemolo tritato. Vino consigliato: Marzemino. 


Ingredienti per 4 persone 


pepe 
sale 

2 cucchiai di prezzemolo 

15 cl di panna 

4 cucchiai di vino bianco secco 

1 peperone rosso 

1 spicchio di aglio 

2 cucchiai di olio d'oliva 

400g di petto di pollo 

230g di formaggio gorgonzola dolce 
250g di funghi champignon 

300g di pasta tipo spaghetti 


Ricette simili 


Spaghetti Al Pollo 

Pappardelle All'anatra 

Spaghetti Melanzane E Pomodori 
Spaghetti Rustici 

Insalata Di Riso (2) 


Spaghetti Gialli 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Sciogliere il burro, farvi appassire la cipolla a fettine sottili, unire il dado e il vino e, se dovesse 
asciugare troppo, un poco di acqua. 
Unire lo zafferano e amalgamare bene. 
Cuocere gli spaghetti al dente e versarli nel soffritto, mescolare e far insaporire per 2'. 
Unire, se necessario, un poco di acqua di cottura della pasta. 
Servire con grana. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

1 cipolla piccola 

1 dado 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
50g di burro 

abbondante di formaggio grana 

2 bustine di zafferano 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Gialli (2) 
Ricette simili 


Gnocchetti Delicati 
Penne Allo Zafferano 
Ravioli In Giallo 


Spaghetti Al Cartoccio 
Tagliatelle Ai Piselli 


Spaghetti Gialli (2) 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Tagliate a striscioline la pancetta e lo speck e fateli soffriggere in un largo tegame con un pezzetto di 
burro. 
Tenete il fuoco moderato ma lasciate soffriggere a lungo finché il grasso è diventato completamente 
trasparente. 
Aggiungete la panna leggermente battuta con la forchetta, lo zafferano, il sale e il pepe. 
Lasciate addensare un po', togliete dal fuoco e aggiungete il tuorlo d'uovo sbattuto con il formaggio 
grattugiato. Durante la preparazione di questa salsa porterete a bollire una pentola d'acqua per la cottura 
degli spaghetti, che scolerete un po' al dente e farete insaporire facendoli saltare nel tegame del sugo. 


Ingredienti per 4 persone 


100g di pancetta 

350g di pasta tipo spaghetti 
1 pezzetto di burro 

10g di speck 

2 bustine di zafferano 

25 cl di panna 

1 uovo 

formaggio grattugiato 

sale 

pepe 


Varianti 
e Spaghetti Gialli 


Ricette simili 


Spaghetti Dorati 


Penne Gratinate 
Spaghetti Ai Pistacchi 
Spaghetti D'oro 
Spaghetti Allo Zafferano 


Spaghetti Impacchettati 


Primo piatto a base di olive nere 


Ricetta 


Mettete in una grande pentola l'acqua che porterete a ebollizione per cuocere la pasta. Scolatela 
molto al dente dopo sette minuti di cottura. 
Scaldate il forno a 220 gradi. Nel frattempo, scaldare la polpa di pomodoro con un filo di olio e una 
presa di sale e pepe. 
Preparate un grosso foglio di carta da forno e ungetelo con un filo di olio. 
Condite la pasta con la salsa, aggiungete le olive nere, l'olio rimanente e mescolate bene. 
Versate gli spaghetti sulla carta da forno. 
Sollevate i lembi della carta e chiudeteli formando un cartoccio non troppo schiacciato, in modo che il 
vapore possa circolare liberamente all'interno durante la cottura. 
Adagiate il cartoccio sulla placca e mettete in forno. 
Lasciate cuocere per tredici minuti circa poi sfornate. 
Mettete il cartoccio su un piatto di servizio, portate in tavola e, solo allora, aprite il cartoccio. Vini 
consigliati: Chardonnay Doc. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 presa di pepe 

1 presa di sale 

1 bicchierino di olio d'oliva 
32 di olive nere 

300g di polpa di pomodoro 
350g di pasta tipo spaghetti 


Ricette simili 


Spaghetti Al Sugo Di Merluzzo 
Spaghetti Alla Puttanesca A Freddo 


Spaghetti Maremmani 
Spaghetti E Melanzane 
Pasta Al Tonno E Olive Nere 


Spaghetti In Giallo 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Fate appassire lo scalogno tritato sottile in poco olio. 
Aggiungete i pomodori schiacciati con la forchetta, aggiustate di sale e fate cuocere pochi minuti. 
Cuocete la pasta in abbondante acqua salata rimettetela nella pentola con qualche cucchiaio di acqua di 
cottura nella quale avrete stemperato lo zafferano (attenzione a non fare grumi). 
Fate prendere colore e passate nella padella del condimento. 
Saltate e servite ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo spaghetti 
1 scalogno 

1 bustina di zafferano 

2 pomodori pelati 

olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Zuppa Di Ceci Alla Calabrese 
Spaghetti Con Le Cozze 
Spaghetti Agli Asparagi 


Spaghetti Alla Vesuviana 
Spaghetti Alla Marinara (2 


Spaghetti In Insalata 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Spezzettare gli spaghetti, cuocerli al dente e passarli nell'acqua fredda per fermare la cottura. 
Metterli in un'insalatiera, aggiungere il tonno sminuzzato, le olive verdi e nere snocciolate e i pomodori a 
pezzettini. 

Condire il tutto con olio e succo di limone, mescolati e sbattuti precedentemente insieme. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo spaghetti 
100g di tonno 

2 pomodori 

olive verdi 

olive nere 

olio d'oliva 

succo di limone 


Ricette simili 


Pasta Al Tonno E Olive 
Spaghetti Della Zingara 


Insalata Di Pasta 


Spaghetti Alla Turiddu 


Pasta Al Tonno 


Spaghetti In Souffle 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Cuocere gli spaghetti tagliati corti, condirli con la besciamella e il parmigiano, unire il prosciutto e 
la mozzarella tagliati a pezzetti, la noce moscata, il burro fuso, i tuorli d'uovo e le chiare montate a neve. 
Disporre in una pirofila, infornare e far gratinare. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
100g di burro 

20 cl di besciamella 

100g di formaggio parmigiano 
100g di prosciutto cotto 

100g di mozzarella 

3 uova 

noce moscata 

sale 


Ricette simili 


Cannelloni Con Gli Spinaci 
Tagliolini Al Cartoccio 


Pasta Al Forno 
Timballetti Di Maccheroni 
Sedanini Alla Mozzarella 


Spaghetti Integrali Al Tofu 


Primo piatto a base di tofu 


Ricetta 


Sminuzzate insieme il tofu, le mandorle e le olive senza nocciolo. 
Cuocete il tutto come indicato nella ricetta precedente, aggiungendo eventualmente il peperoncino 
piccante. A cottura ultimata aggiungere l'aglio e i capperi tritati finemente. 
Saltare per qualche minuto gli spaghetti nella salsina aggiungendo il tamari e l'olio d'oliva. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo spaghetti integrali 
100g di tofu fresco 

1 cucchiaio di mandorle (0 noci) 
olive nere 

capperi 

aglio 

tamari 

peperoncino piccante 

olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Puttanesca (4) 
Spaghetti Della Zingara 
Spaghetti Alla Puttanesca (3) 
Spaghetti Al Pomodoro E Olive 
Spaghetti Con Ricotta E Menta 


Spaghetti Mantecati 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Passare i pomodori al passaverdure. 
Tritare la cipolla e farla appassire in 3 cucchiai d'olio per 10 minuti. 
Unire i pomodori e le erbe aromatiche tritate e cuocere per 15 minuti a fuoco medio. 
Versare 10 cl di latte nel sugo e farlo addensare. 
Lessare gli spaghetti, scolarli e gettarli nel tegame con il sugo. Farli insaporire mescolandoli su fuoco 
basso. 
Spegnere la fiamma, aggiungere la mozzarella tritata grossolanamente, mescolare ancora e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
700g di pomodori pelati 
125g di mozzarella 

1 cipolla 

10 cl di latte 

basilico 

origano 

3 cucchiai di olio d'oliva 
sale 

pepe 

prezzemolo 

timo 

maggiorana 


Ricette simili 


Spaghetti Al Salto 
Spaghetti Con Patate 
Pasta Estate 
Cartoccio Appetitoso 
Spaghetti Alla Giulio 


Spaghetti Maremmani 


Primo piatto a base di capperi 


Ricetta 


Snocciolare le olive e tagliarle a pezzetti assieme ai capperi lavati. 
Mettere in un tegame la salsa di pomodoro, unire il trito di olive e capperi e far restringere bene il sugo. 
Lessare gli spaghetti al dente, scolarli e versarli nel tegame della salsa. Far insaporire bene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
e 150g di olive nere 

e 100g di capperi sotto sale 

e 200g di passato di pomodoro 


Ricette simili 


e Spaghetti Al Sugo Di Merluzzo 
e Spaghetti Alla Modugno 

e Spaghetti Con La Mollica 

e Spaghetti Al Pomodoro E Olive 
e Spaghetti Alla Puttanesca (3) 


Spaghetti Marinari 


Primo piatto a base di cozze 


Ricetta 


Raschiare e lavare le cozze poi farle aprire in un tegame coperto. 
Levare i molluschi dalle conchiglie. 
Tritare aglio, prezzemolo, scorza di limone e rosolarli in olio. 
Unire cozze e tonno e cuocere per 5 minuti. 
Bagnare con il vino e farlo evaporare. 
Spegnere il fuoco. 
Sbattere i tuorli con poco latte, sale e pepe. 
Lessare gli spaghetti, versarli nel tegame con cozze e tonno, farli insaporire. 
Unire le uova, mescolare, servire. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
1000g di cozze 

2 tuorli d'uovo 

3 spicchi di aglio 

150g di tonno in scatola al naturale 
1/2 di limone 

vino bianco 

latte 

prezzemolo 

olio d'oliva 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Pasta Esotica 


Spaghetti Col Tonno 
Spaghetti Al Tonno 


Spaghetti Ai Frutti Di Mare 
Linguine Alla Strombolana 


Spaghetti Melanzane E Peperoni 


Primo piatto a base di melanzana 


Ricetta 


Lavate il peperone e asciugatelo. Infilzatelo con una forchetta dalla parte del gambo e passatelo 
direttamente sulla fiamma del gas girandolo continuamente fino a che tutta la pelle sarà bruciacchiata. 
Quando è pronto chiudete il peperone in un sacchetto di carta da pane: il vapore che si formerà all'interno 
farà staccare la pellicina dalla polpa, facilitando la spellatura. 

Tuffate i pomodori nell'acqua bollente per mezzo minuto quindi passateli nell'acqua fredda, spellateli e 
tagliateli a pezzetti scartando i semi. 

Lavate la melanzana e tagliatela a dadini senza sbucciarla. 

Sciacquate i capperi, asciugateli e tritateli. Quando il peperone si sara intiepidito toglietegli la pelle 
raschiandolo leggermente con un coltellino ed eliminando i residui con la carta da cucina evitando, se 
possibile di lavarlo. Apritelo, mondatelo internamente scartando i semi e i filamenti bianchi quindi 
tagliatelo a listerelle piccole e sottili. 

Scaldate l'olio in un padella e, a fuoco moderato, fatevi imbiondire lo spicchio d'aglio tagliato a fettine. 
Prima che l'aglio scurisca, unitevi i filetti di acciughe e schiacciateli con la forchetta per farli sciogliere 
nell'olio prima di unirvi anche i dadini di melanzane. 

Rialzate la fiamma e, mescolando continuamente, fate insaporire la melanzana nel soffritto per qualche 
minuto. A questo punto unitevi i pomodori, i peperoni, i capperi, le olive tagliuzzate, il basilico 
spezzettato. 

Insaporite con sale [tenendo conto della presenza di capperi e acciughe] e pepe e mescolate. 

Lasciate cuocere per un quarto d'ora o più secondo il gusto, tenendo comunque presente che le verdure 
non dovrebbero disfarsi ma rimanere consistenti. 

Cuocete la pasta scolandola leggermente al dente, amalgamatela con il sugo preparato e servitela ben 
calda, spolverata di formaggio. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo spaghetti grossi 

e 1 peperone giallo 

e 1 melanzana viola lunga di 200 g 

e 300g di pomodori san marzano maturi 
e 2 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
e 1/2 cucchiaio di capperi sotto sale 

e 4 filetti d'acciughe 

e 10 olive nere di sicilia 

e 1spicchio di aglio 

e basilico 

e 2 cucchiai di formaggio provolone grattugiato 
e sale 

e pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Al Pomodoro E Olive 
Bucatini All'isolana 

Spaghetti Della Zingara 
Spaghetti Alla Puttanesca (3) 
Spaghetti Alla Puttanesca 


Spaghetti Melanzane E Pomodori 


Primo piatto a base di melanzane 


Ricetta 


Oltre al tempo di preparazione e cottura, è necessario tenere conto di 1 ora e 30 minuti necessari per 
la marinata. 
Grattugiate la scorza di limone e il parmigiano, tritate basilico e prezzemolo. 
Scaldate il forno a 160 gradi. 
Tagliate a metà i gherigli di noci e fateli tostare per quindici minuti in forno. 
Tagliate a metà anche i peperoni, eliminate il picciolo, i semi e i filamenti bianchi. 
Mondate le melanzane e tagliatele a fette dello spessore di 6 mm circa. 
Riunite melanzane e peperoni in un recipiente capiente. In una tazza versate due cucchiai di olio e il 
basilico. In un'altra tazza mescolate tutti gli ingredienti necessari per la marinata e versateli sopra le 
verdure. 
Lasciate marinare per un'ora a temperatura ambiente. Trascorso il tempo della marinata, scolate le 
verdure e cuocetele sulla griglia fino a quando saranno dorate e croccanti. Durante la cottura, 
spennellatele con un po' del liquido della marinata. 
Tagliate quindi peperoni e melanzane a pezzetti e metteteli in frigorifero. 
Tenete da parte il liquido della marinata. 
Fate bollire abbondante acqua salata e lessate gli spaghetti al dente. Scolateli. Nella pentola di cottura 
degli spaghetti, versate due cucchiai di olio e fatelo scaldare. Rosolatevi quindi le verdure grigliate e 
tagliate a pezzetti. 
Irrorate con la marinata, unite la pasta, i gherigli di noce e il parmigiano grattugiato. 
Mescolate bene e servite subito. Vino consigliato: Ostuni Ottavianello. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 cucchiaio di scorza di limone 
300g di pasta tipo spaghetti 

4 melanzane piccole 

1 peperone rosso 

110g di gherigli di noci 

60g di formaggio parmigiano 
2 cucchiai di olio d'oliva 

1 peperone verde 

13 cl di brodo di pollo 

pepe 

2 cucchiai di succo di limone 
4 spicchi di aglio 

60g di prezzemolo 

30g di basilico 

1 peperoncino rosso 

sale 

6 cl di olio d'oliva 


Ricette simili 


Spaghetti Con Crema Di Melanzane 


Pappardelle Con Sugo Di Agnello E Peperoni 
Rotolo Di Ricotta E Peperoni 

Spaghetti Con Broccoli Di Rape, Noci, Bottarga 
Spaghetti Al Cartoccio A Modo Mio 


Spaghetti Mille Verdure 


Primo piatto a base di asparagi 


Ricetta 


Gli asparagi e i piselli devono essere già lessati. 
Mondate le zucchine e lavatele, asciugatele e tagliatele a pezzettini. 
Fate scaldare un 30 g di burro in una padella e rosolatevi le zucchine fino a quando sono tenere ma non si 
disfano. Se necessario, durante la cottura aggiungete un pochino di acqua. 
Salate e pepate. 
Lavate con cura gli asparagi, eliminate i gambi e fate lessare le punte in acqua salata, quindi scolateli 
bene. 
Tagliate i carciofi a spicchi piccoli. 
Sbucciate gli scalogni e tritateli finemente. In una padella fate appassite con il burro rimanente e un filo 
di olio il trito di scalogni. 
Aggiungete le punte di asparagi, i piselli, i carciofi e le zucchine con il loro condimento, fate rosolare il 
tutto a fuoco basso per un paio di minuti, assaggiate e aggiustate di sale, coprite, abbassate la fiamma e 
lasciate cuocere altri otto minuti circa. 
Profumate con una macinata di pepe. 
Fate bollire abbondante acqua salata e tuffatevi gli spaghetti. Scolateli al dente e conditeli con le 
verdure. 
Mescolate e spolverizzate con il parmigiano grattugiato. Vino consigliato: Squinzano. 


Ingredienti per 4 persone 


pepe 

sale 

olio d'oliva 

80g di formaggio parmigiano 
80g di burro 

2 scalogni 

300g di piselli 

300g di carciofo 

300g di asparagi 

300g di zucchine 

350g di pasta tipo spaghetti 


Ricette simili 


e Tagliolini Freschi Primavera 


e Fettuccine Alle Verdure 
e Pasta E Piselli Con Zucchine Farcite Con Il Bimb 


e Spaghetti Carote E Funghi 


e Fettuccine In Salsa 


Spaghetti Mozzarella E Pomodoro 


Primo piatto a base di mozzarella 


Ricetta 


Far cuocere la pasta, preparare intanto i pomodori sbucciati e tritati, tagliare la mozzarella a 
fettuccine. 
Scolare la pasta e riversarla nella pentola dove è stata cotta. 
Aggiungere subito la mozzarella, mescolare e portare un attimo la casseruola sul fuoco minimo così la 
mozzarella fonderà bene. 
Togliere dal fuoco, unire il pomodoro crudo e tritato, mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di pasta tipo spaghetti 
e 200g di mozzarella 
e 200g di pomodoro 


Ricette simili 


Spaghetti Con Mozzarella 
Spaghetti Per Chi È A Dieta 
Pasta Alla Sorrentina 
Spaghetti Con Mozzarella (2) 
Spaghetti Alle Melanzane 


Spaghetti Olive E Tonno 


Primo piatto a base di olive nere 


Ricetta 


Snocciolate le olive e frullatele con l'aglio, il tonno, i filetti di acciuga e 2 cucchiai di olio. In una 
larga padella scaldate questa crema, aggiungete l'olio restante e, dopo aver cotto gli spaghetti in acqua 
salata, passateli velocemente in padella mescolando. Se la crema dovesse risultare troppo asciutta 
diluitela con qualche cucchiaiata di acqua di cottura della pasta. 


Ingredienti per 2 persone 


300g di pasta tipo spaghetti 
100g di olive nere 

100g di tonno sott'olio 

4 filetti d'acciughe sott'olio 
1 spicchio di aglio 

5 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


Ricette simili 


Spaghetti Della Zingara 

Spaghetti All'arrabbiata 

Spaghetti Alla Dalì 

Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 
Pizza Quattro Stagioni (3) 


Spaghetti Ortolani 


Primo piatto a base di pomodori pelati 


Ricetta 


Tagliate a metà i peperoni. 
Eliminate i peduncoli, i semi e i filamenti bianchi e tagliate la polpa a striscioline. 
Eliminate le foglie più esterne e più dure dei carciofi e tagliateli a fette nel senso della lunghezza. 
Pulite accuratamente i funghi servendovi di uno straccio inumidito e tagliateli a fette. 
Pelate la cipolla. 
Scaldate l'olio in un tegame e fatevi soffriggere la cipolla a fuoco basso e con un cucchiaio di acqua. 
Versate nel tegame le verdure, salate, pepate e mescolate. 
Irrorate con qualche mestolo di acqua durante la cottura. Nel frattempo, sgocciolate bene i pomodori dal 
loro liquido e spezzettateli grossolanamente con una forchetta. Quando le verdure saranno tenere, 
aggiungete i pomodori, regolate di sale e di pepe, e continuate la cottura per altri trenta minuti circa. 
Lessate gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolateli al dente e versateli in una zuppiera da portata. 
Conditeli con il sugo alle verdure, spolverizzate di parmigiano grattugiato e servite subito. Vino 
consigliato: Squinzano. 


Ingredienti per 6 persone 


pepe 
sale 

30g di formaggio parmigiano 
4 cucchiai di olio d'oliva 

1 cipolla 

400g di pomodori pelati 
150g di funghi porcini 

4 carciofi 

2 peperoni gialli 

420g di pasta tipo spaghetti 


Ricette simili 


Spaghetti Con Salsa Di Peperoni E Pomodori 


Teglia Di Spaghetti 

Mezze Penne Silvana 
Spaghetti Prosciutto E Ortaggi 
Penne Con Funghi E Salsicce 


Spaghetti Panna E Noci 


Primo piatto a base di noci 


Ricetta 


Ammorbidire i funghi in acqua tiepida e strizzarli. 
Tritare la cipolla, farla appassire in 1 padella con 30 g di burro, poi unire i funghi, salare, pepare e far 
insaporire per 5 minuti. 
Bagnare con un po' di marsala, unire la panna, 1 cucchiaino di farina e mescolare. 
Cuocere fino a quando il fondo di cottura si sarà un po' addensato. Pochi minuti prima del termine di 
cottura unire i gherigli di noci e il prezzemolo tritati. 
Cuocere la pasta al dente e condirla con la salsa. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
10 gherigli di noci 

1 cipolla 

funghi porcini secchi 

vino marsala 

250g di panna da cucina 
prezzemolo 

1 cucchiaino di farina 

30g di burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Tagliatelle Ai Funghi E Noci 


Gnocchi Ai Funghi Porcini 
Pasta Alle Noci 
Pizza Alla Finanziera 


Risotto Ai Funghi Porcini 


Spaghetti Per Chi È A Dieta 


Primo piatto a base di pomodori san marzano 


Ricetta 


Tagliare i pomodori a pezzetti e metterli in una padella antiaderente già calda, incoperchiare. 
Lasciare fare un po' di acqua ai pomodori, salare, aggiungere peperoncino e alcune foglie di basilico. 
Lasciare cuocere ancor un po' il sugo senza farlo ritirare troppo. 

Tagliare a pezzetti la mozzarella. 
Cuocere al dente gli spaghetti e versarli nella padella con i pomodori, farli saltare leggermente e a fuoco 
spento aggiungere la mozzarella, mescolare e servire caldi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo spaghetti 
e 600g di pomodori san marzano 
e 1 mozzarella light 

e sale 

e peperoncino 

e basilico 


Ricette simili 


Spaghetti Con Melanzane 
Pasta Alla Checca 
Pasta Estiva 


Spaghetti Al Pesto Delle Lipari 
Spaghetti Al Pomodoro E Olive 


Spaghetti Piccanti 


Primo piatto a base di capperi 


Ricetta 


Cuocete gli spaghetti al dente in abbondante acqua salata. Nel frattempo preparate questo saporito 
condimento: mettete a rosolare l'aglio, tritato o intero, in abbondante olio, aggiungete i pelati, i capperi 
lavati e le olive snocciolate. Tanto meglio se aggiungerete anche un pizzico di peperoncino piccante. 
Lasciate cuocere la salsa per una decina di minuti, all'ultimo unite il prezzemolo tritato e un po' di 
origano. Se volete un sughetto piccante e marinaro aggiungete anche i filetti d'acciughe diliscati oppure un 
poco di pasta d'acciughe in tubetto. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

1 scatola di pomodori pelati 

1 cucchiaio di capperi 

50g di olive nere 

4 filetti d'acciughe (facoltativo) 
prezzemolo 

olio d'oliva 

aglio 


origano 


Varianti 


Spaghetti Piccanti (2) 
Spaghetti Piccanti (3) 
Spaghetti Piccanti Al Polipo 


Spaghetti Piccanti AI Pomodoro 


Ricette simili 


Spaghetti All'arrabbiata 
Spaghetti Alla Puttanesca (2 
Cannolicchi Saporiti 
Spaghetti Alla Puttanesca 
Conchiglie Alla Pirata 


Spaghetti Piccanti (2) 


Primo piatto a base di olive nere snocciolate 


Ricetta 


Preparate la salsa soffriggendo l'aglio in abbondante olio, toglietelo appena diventa color d'oro. 
Unite i capperi e le olive nere snocciolate e tagliate a rondelle. 
Cuocete per cinque minuti, quindi aggiungete le acciughe dissalate, diliscate e spezzettate, tenete sul 
fuoco fino a quando si sono sfatte. Nel frattempo lessate gli spaghetti in acqua salata a bollore, scolateli, 
passateli nella padella del sugo, mescolate velocemente. 
Cospargete con abbondante prezzemolo tritato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 

2 spicchi di aglio 

50g di capperi 

100g di olive nere snocciolate 
100g di acciughe 

abbondante di prezzemolo tritato 
abbondante di olio d'oliva 

sale 


Varianti 


e Spaghetti Piccanti 

e Spaghetti Piccanti (3) 

e Spaghetti Piccanti Al Polipo 

e Spaghetti Piccanti Al Pomodoro 


Ricette simili 


Pirofile Alle Acciughe 


Spaghetti Alla Puttanesca (2 


Bucatini Capperi E Olive 
Spaghetti Al Sugo Di Merluzzo 


Vermicelli Ai Carciofi 


Spaghetti Piccanti (3) 


Primo piatto a base di acciughe salate 


Ricetta 


Sbucciate e tritate i pomodori, metteteli in un tegame con il basilico tritato, l'olio e un pizzico di sale. 
Dopo averli cotti per 5 minuti aggiungete le acciughe, i capperi, le olive affettate, un po' di acqua calda e 
lasciate cuocere per 20 minuti. 

Versate la salsa sulla pasta e cospargete il tutto con parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

1 tazzina di olio d'oliva 

50g di capperi 

50g di acciughe salate 

100g di olive nere snocciolate 

4 pomodori 

basilico 

formaggio parmigiano grattugiato 
1 pizzico di sale 


Varianti 


Spaghetti Piccanti 

Spaghetti Piccanti (2) 

Spaghetti Piccanti Al Polipo 
Spaghetti Piccanti Al Pomodoro 


Ricette simili 


Bucatini All'isolana 

Spaghetti Disperati 

Peperoni Imbottiti Di Bucatini 
Spaghetti Della Zingara 


Panzerotti Con Verdura 


Spaghetti Piccanti Al Polipo 


Primo piatto a base di polipo 


Ricetta 


Pulire il polipo, lavarlo e tagliarlo a pezzettini. 
Sbollentare per 2 minuti i pomodori poi pelarli e tagliare la polpa a dadini. 
Tritare aglio e cipolla e farli stufare per 5 minuti in un tegame con l'olio e qualche cucchiaio d'acqua. 
Unire il polipo e lasciarlo insaporire per 2 minuti. 
Bagnare col vino, farlo evaporare, unire la polpa di pomodoro, il peperoncino, salare e cuocere per 30 
minuti. 
Lessare la pasta al dente, condirla con il sugo di polipo e cospargere di prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo spaghetti 
500g di polipo 

4 pomodori 

1/2 di cipolla 

1 spicchio di aglio 
prezzemolo tritato 
peperoncino 

1/2 bicchiere di vino bianco 
olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Di Scoglio 
Spaghetti Alle Vongole 
Spaghetti Ai Gamberoni 
Linguine Al Ragù Di Polipo 
Spaghetti Con Le Cozze (3) 


Spaghetti Piccanti AI Pomodoro 


Primo piatto a base di pomodoro 


Ricetta 


Mettere in pentola l'olio aggiungendo subito aglio tritato, peperoncini, prezzemolo a foglie intere, 
olive, condimento per riso e sale. Far cuocere a fiamma bassa per circa 15-20 minuti. 
Cuocere gli spaghetti al dente, scolarli e condirli nella pentola ancora calda. 


Ingredienti per 2 persone 


200g di pasta tipo spaghetti 

2 cucchiai di olio d'oliva 

1 1/2 spicchio di aglio 

3 peperoncini secchi piccoli a pezzetti 

10 foglie di prezzemolo fresco 

6 olive nere snocciolate 

1/2 scatola di condimento misto per insalata di riso 
sale 


Ricette simili 


Spaghetti Piccanti (2) 


Insalata Di Pasta, Pomodori E Tonno 
Spaghetti E Melanzane 


Spaghetti Al Salmone 
Spaghetti Al Sugo Di Merluzzo 


Spaghetti Pomodoro E Tonno 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


Cuocete la pasta in acqua bollente salata. Intanto spellate i pomodori e tritateli finemente. 
Tritate finemente anche il tonno e aggiungetelo ai pomodori. 
Scolate la pasta e conditela con il pomodoro e il tonno. Non occorre altro olio, basterà quello contenuto 
nel tonno. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di pasta tipo spaghetti 
e 200g di tonno 

e 400g di pomodoro fresco 

e sale 


Ricette simili 


Spaghetti Della Notte Di San Lorenzo 
Spaghetti Ai Frutti Di Mare 

Spaghetti Con Il Tonno (2) 

Spaghetti Col Tonno 

Spaghetti 'ccu Niuru Ri Sicci' 


Spaghetti Primavera 


Primo piatto a base di fagioli cannellini 


Ricetta 


Scottare i pomodori, spellarli, tagliarli a pezzi e porli in una zuppiera. 
Aggiungere le cipolle tagliate a rondelle, i fagiolini lessati e tagliati a metà, i fagioli lessati, il succo di 
limone, sale e pepe. 
Amalgamare bere il tutto con qualche cucchiaio di olio d'oliva e lasciar raffreddare. 
Cuocere gli spaghetti, scolarli al dente e versarli rapidamente nella zuppiera. 
Mescolare e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

100g di fagioli cannellini 

100g di fagiolini 

2 cipolle dolci 

400g di pomodori non troppo maturi 
1 limone 

alcuni cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Zuppa Di Fagioli Misti E Maltagliati 


Minestrone Di Maggio (2) 
Penne Con Fagioli 

Pasta E Fagioli Al Pomodoro 
Spaghetti E Fagiolini 


Spaghetti Profumati 


Primo piatto a base di pasta di olive nere 


Ricetta 


Mondare e lavare le verdure, affettare il porro e gli scalogni e tagliare la carota a pezzetti. In una 
casseruola far soffriggere le verdure, compreso il sedano, con l'olio per 5 minuti poi unire la passata di 
pomodoro, il dado e 1/2 bicchiere d'acqua. Far cuocere la salsa a fuoco basso per circa 1 ora. 

Cuocere gli spaghetti al dente, condirli con il sugo e il burro, unire la pasta di olive, il grana, mescolare 
bene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 
500g di passata di pomodoro 

2 cucchiai di pasta di olive nere 
3 scalogni 

1 porro 

sedano 

carota 

dado 

5 cucchiai di olio d'oliva 

30g di burro 

60g di formaggio grana grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Tagliatelle D'inverno 
Spaghetti E Melanzane 
Minestra Del Contadino 


Farfalle Capricciose 
Tagliatelle Al Granchio 


Spaghetti Prosciutto E Ortaggi 


Primo piatto a base di prosciutto 


Ricetta 


Abbrustolite i peperoni sulla fiamma, spellateli, privateli dei semi e tagliateli a strisce. 
Tagliate le melanzane, il sedano e la carota a cubetti. 
Tritate il prezzemolo e il prosciutto. 
Sciogliete il burro in un tegame, poi unite gli ortaggi, la carne tritata e il prosciutto. 
Lasciate cuocere per un po' e poi unite i pomodori pelati e tritati e il sale. 
Lasciate cuocere per 1 ora e mezzo. Intanto cuocete gli spaghetti e finita la cottura conditeli con la salsa 
preparata, aggiungendo il parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


600g di pasta tipo spaghetti 
100g di carne tritata 

100g di prosciutto 

4 peperoni gialli 

2 melanzane 

500g di pomodori 

50g di burro 

sedano 

1 carota 

prezzemolo 

formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Maccheroncini Verdi Con Ragù Di Carne 
Spaghetti Ortolani 


Conchiglioni Di Melanzane 
Pasta Fredda 


Pasta Al Forno Con Castagne 


Spaghetti Rapidi 


Primo piatto a base di pomodori 


Ricetta 


Mentre cuocete la pasta in acqua salata mettete i pomodori tagliati a pezzi piccolissimi, le foglie di 
basilico tritate, pepe e sale in un recipiente, mescolate e aggiungete olio d'oliva. Una volta cotta e scolata 
la pasta, unitela alle verdure e servite in tavola. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo spaghetti sottili 
2 pomodori 

4 foglie di basilico 

sale 

pepe 

3 cucchiai di olio d'oliva 


Ricette simili 


e Spaghetti Alle Zucchine Trifolate 
e Pasta Alla Sorrentina 

e Spaghetti Al Pomodoro Crudo 

e Spaghetti Tricolori 

e Pasta Alle Melanzane (3) 


Spaghetti Ricotta E Carciofi 


Primo piatto a base di ricotta 


Ricetta 


Pulite i carciofi, tagliateli a fettine e immergeteli in acqua acidulata con uno spicchio di limone 
perché non si anneriscano. 
Schiacciate l'aglio e fatelo dorare in olio d'oliva, poi toglietelo. 
Aggiungete i carciofi, aggiustate di sale e lasciate cuocere per 10 minuti aggiungendo acqua se 
necessario. 
Aggiungete la ricotta amalgamandola con cura. 
Cuocete la pasta in abbondante acqua salata, scolatela e fate saltare nella padella del condimento 
aggiungendo a poco a poco il parmigiano grattugiato. 
Guarnite col prezzemolo tritato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo spaghetti 

2 carciofi 

250g di ricotta fresca 

1 spicchio di limone 

2 spicchi di aglio 

olio d'oliva 

sale 

pepe 

4 cucchiai di formaggio parmigiano grattugiato 
1 cucchiaio di prezzemolo tritato 


Ricette simili 


Fagotti Con Broccoletti Ai Pinoli 
Minestrone Ai Carciofi 

Spaghetti Alla Carbonara Di Verdure 
Spaghetti Del Pastore 

Fusilli Ai Carciofi (2) 


Spaghetti Rossi 


Primo piatto a base di pomodori perini 


Ricetta 


Lavate i pomodori, tagliateli a pezzi, sistemateli in un tegame con lo spicchio d'aglio, la cipolla, la 
carota e il sedano tagliato a pezzi, salate. 
Fate bollire poi cuocete per circa un'ora. 
Frullate la salsa, regolate sale e pepe. In una padella, scaldate un po' di olio e burro, fate insaporire il 
passato per pochi minuti. 
Lessate gli spaghetti, scolateli, conditeli con la salsa, distribuite qualche fogliolina di basilico, servite 
con formaggio grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
1000g di pomodori perini 
1 spicchio di aglio 

1 cipolla 

1 carota 

1 gambo di sedano 
alcune foglie di basilico 
olio d'oliva 

burro 

formaggio grattugiato 
sale 

pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Con Le Zucchine (2) 


Pasta Prelibata 

Minestra Con Verdure 
Tortiglioni Con Lenticchie 
Tagliatelle Gratinate 


Spaghetti Rustici 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Cuocere gli spaghetti in abbondante acqua salata. Intanto, privare della crosta tutti i formaggi e 
tagliarli a pezzetti piccoli. 
Fare sciogliere in una larga padella 40 g di burro e quando sarà spumeggiante unire i formaggi e farli 
fondere a fuoco basso, aggiungere 5 cucchiai di panna e mescolare a lungo. 
Rovesciare la pasta nella padella coi formaggi, unire il grana, la pasta di tartufo, il pepe e mescolare di 
NUOVO. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti integrali rustici 
40g di burro 

5 cucchiai di panna 

30g di formaggio fontina 

30g di formaggio gorgonzola dolce 
30g di formaggio provolone dolce 
30g di formaggio taleggio 

1 cucchiaino di pasta di tartufo 
formaggio grana grattugiato 
abbondante di sale 

pepe 


Ricette simili 


Bucatini Al Gorgonzola 
Farfalle Al Mascarpone 
Gnocchi Al Gorgonzola 
Rigatoni Integrali Al Forno 
Pasta Ai Quattro Formaggi 


Spaghetti Stuzzicosi 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Soffriggere nell'olio un trito di acciughe, cipolla, salvia e rosmarino, unire un cucchiaio di salsa di 
pomodoro sciolta nell'acqua, un pizzico di farina, uno di cannella, sale e peperoncino e far insaporire. 
Cuocere gli spaghetti al dente, condirli con questa salsa e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 
filetti d'acciughe 

cipolla 

salvia 

rosmarino 

1 cucchiaio di salsa di pomodoro 
1 pizzico di farina 

1 pizzico di cannella 

olio d'oliva 

peperoncino 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Puttanesca (4) 
Spaghetti All'arrabbiata 

Spaghetti Alle Sogliole 

Spaghetti Al Sugo Di Pane 
Spaghetti Alla Puttanesca A Freddo 


Spaghetti Super 


Primo piatto a base di prosciutto 


Ricetta 


Tritare insieme cipolla e mela, rosolarle in 40 g di burro e 2 cucchiai di olio e salare. 
Unire il prosciutto a dadini, bagnare con 3 cucchiai di cognac e far evaporare. 
Scolare gli spaghetti al dente, pepare, condire con il sugo e qualche cucchiaio di panna. 
Servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 

2 cucchiai di olio d'oliva 

100g di prosciutto crudo (fette da 100 g) 
40g di burro 

1 spicchio di mela golden 

3 cucchiai di cognac 

alcuni cucchiai di panna 

1/2 di cipolla 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pasta Con Crema Di Verdure 


Pappardelle Alle Mele 


Rigatoni Piccanti Al Prosciutto 
Minestra Di Pasta E Patate 


Mezze Penne Ai Carciofi 


Spaghetti Tonno E Nocciole 


Primo piatto a base di nocciole 


Ricetta 


Mettere nel frullatore le nocciole, metà del tonno, 1 cucchiaio di maggiorana e 1 di prezzemolo, la 
buccia grattugiata del limone, 5 cucchiai di olio, sale e pepe. 
Frullare finché si ottiene un composto cremoso. 
Lessare gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolarli e condirli con la salsa e il tonno rimasto e 
spezzettato. 
Mescolare bene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


320g di pasta tipo spaghetti 
150g di tonno sott'olio 

40g di nocciole 

1 limone (scorza grattugiata) 
1 cucchiaio di maggiorana 

1 cucchiaio di prezzemolo 

5 cucchiai di olio d'oliva 
sale 

pepe bianco 


Ricette simili 


Falsa Granceola Alla Triestina 


Spaghetti Con Il Tonno (2) 
Spaghetti Al Tonno E Alici 
Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 
Spaghetti Alla Spuma 


Spaghetti Tonno, Olive E Capperi 


Primo piatto a base di tonno 


Ricetta 


In una larga padella fate soffriggere gli spicchi d'aglio ed il peperoncino in 4 cucchiai d'olio. 
Aggiungete le acciughe finemente tritate e soffriggete per 1-2 minuti. 
Aggiungete poi i pomodori pelati passati al passaverdure e fate addensare leggermente il sugo. 
Salate leggermente. 
Scolate il tonno dall'olio di conservazione, sbriciolatelo con una forchetta e fatelo rosolare leggermente 
in un padellino con un cucchiaio d'olio. 
Tritate grossolanamente le olive e finemente i capperi. Quando il sugo è quasi pronto unite il tonno, le 
olive e i capperi e fate sobbollire altri 5 minuti per far amalgamare i sapori. Nel frattempo lessate la 
pasta al dente, scolatela e saltatela appena in padella con il sugo. 
Spegnete, cospargete di prezzemolo fresco tritato, rigirate la pasta nel condimento e servite subito. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 
e 400g di pomodori pelati 
e 120g di tonno sott'olio 

e 70gdi olive verdi 

e 1,5 cucchiai di capperi in salamoia 
e 1 mazzetto di prezzemolo 
e 2 spicchi di aglio 

e 5 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
e peperoncino 
e sale 
e 2 acciughe sott'olio 


Ricette simili 


e Spaghetti Della Zingara 

e Conchiglioni Farciti Al Tonno E Pomodori Piccatiello 
e Spaghetti Alla Serrese 

e Insalata Di Pasta (4) 

e Pirofile Alle Acciughe 


Spaghetti Tricolori 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Lessate gli spaghetti in abbondante acqua salata. 
Scottate i pomodori, pelateli e tagliateli a filetti. 
Tagliate a pezzetti le zucchine e la mozzarella. Quando mancherà un minuto alla fine della cottura della 
pasta, unite i piselli e le zucchine. 
Scolate e versate tutto in un'insalatiera. 
Unite i pomodori e la mozzarella e mescolate. 
Condite la pasta con olio, sale e pepe, guarnitela con basilico e servitela tiepida o fredda. 


Ingredienti per 4 persone 


380g di pasta tipo spaghetti 
150g di mozzarella 

350g di pomodori 

200g di zucchine 

80g di piselli sgranati 

3 cucchiai di olio d'oliva 
basilico 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Pasta Alla Sorrentina 


Spaghetti Con Le Zucchine (2) 


Spaghetti Con Melanzane 
Spaghetti Mantecati 


Spaghetti Per Chi È A Dieta 


Spaghetti Ubriachi 


Primo piatto a base di cognac 


Ricetta 


Cuocere gli spaghetti al dente e metterli in una terrina, mantenendoli caldi. 
Fondere in un pentolino il burro a color nocciola; unire il cognac e versare il tutto sulla pasta. 
Mescolare velocemente aggiungendo il grana grattugiato e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghetti 

200g di burro 

100g di formaggio grana grattugiato 
1 bicchiere di cognac 

sale 


Ricette simili 


e Spaghetti Ai Pistacchi 
e Spaghetti Alle Cipolle 
e Spaghetti Rustici 

e Spaghetti Allo Zafferano 
e Pasta Al Pepe (2) 


Spaghetti Uova Sode E Acciughe 


Primo piatto a base di uova sode 


Ricetta 


Far sciogliere le acciughe in un tegame col burro, dopo averle dissalate, diliscate e ridotte a pezzetti, 
a fiamma bassa e senza che il burro frigga, rimestando continuamente. Intanto le uova saranno state 
rassodate: sgusciarle, ricavarne i soli tuorli e tritarli (quindi niente albumi). Cotti gli spaghetti e scolati, 
condirli in una zuppiera con la crema di acciughe e cospargerli con i tuorli tritati. 
Mescolare e servire. Non richiedono altre aggiunte ma, a discrezione, si possono spolverizzare con pepe 
e formaggio grana grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti verdi 

4 uova sode 

5 acciughe 

80g di burro 

sale 

pepe (facoltativo) 

formaggio grana grattugiato (facoltativo) 


Ricette simili 


Spaghetti Del Ghiottone 


Pasta Alle Olive In Salamoia 
Crema Di Riso Per Neonati 
Risotto Ai Formaggi (2) 
Spaghetti Della Zingara 


Spaghetti Vegetariani 


Primo piatto a base di peperone 


Ricetta 


Pulite e tagliate finemente le verdure e conditele con sale, pepe e olio. 
Aggiungete uno spicchio d'aglio e lasciate insaporire almeno un'ora. 
Cuocete la pasta e versatela sulle verdure. 

Girate bene e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghetti 
1 peperone verde 

1 carota 

1 cuore di sedano 

8 foglie di basilico 
prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

sale 

pepe 

olio d'oliva 


Varianti 


e Spaghetti Vegetariani (2) 


Ricette simili 


Spaghettini Arcobaleno 


Spaghetti Melanzane E Pomodori 
Spaghetti Rossi 

Gnocchi Ai Peperoni 

Spaghetti Alla Toscana 


Spaghetti Vegetariani (2) 


Primo piatto a base di peperone verde 


Ricetta 


Pulire e tagliare finemente le varie verdure e in un'insalatiera condirle con sale, pepe ed olio d'oliva 
extra-vergine. 
Aggiungere uno spicchio d'aglio e lasciar insaporire per almeno 1 ora. 
Cuocere la pasta in abbondante acqua salata, scolarla e versarla nell'insalatiera. 
Girare bene e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


240g di pasta tipo spaghetti 
1 peperone verde 

1 carota 

1 cuore di sedano 

8 foglie di basilico 

1 mazzetto di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

sale 

pepe 

olio d'oliva extra-vergine 


Varianti 


e Spaghetti Vegetariani 


Ricette simili 


Spaghettini Arcobaleno 

Spaghetti Al Cartoccio A Modo Mio 

Raviolo Aperto Con Verdure, Branzino E Vongole 
Spaghetti Melanzane E Pomodori 

Pasta E Broccoli In Brodo D'arzilla (3) 


Spaghetti Veloci 


Primo piatto a base di pangrattato 


Ricetta 


Scaldare 6 cucchiai di olio a fuoco molto basso, unirvi il peperoncino a pezzetti, il pangrattato e 
cuocere, mescolando, per pochi minuti. 
Lessare gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolarli, versarli in una zuppiera e condirli con il 
condimento al pangrattato e il pecorino. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghetti 

3 cucchiai di pangrattato 

1/2 di peperoncino rosso 

6 cucchiai di olio d'oliva 
abbondante di sale 

formaggio pecorino grattugiato 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Chitarra (2) 
Spaghetti All'amatriciana (4) 
Spaghetti All'amatriciana (3) 
Spaghetti Alla Serrese 


Spaghetti Al Rosmarino E Pinoli 


Spaghetti Verdecampo 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Far dorare l'aglio con l'olio in una padella, poi eliminarlo e lasciar imbiondire la cipolla affettata 
sottilmente. Unirvi poi le zucchine tagliate a rondelle e cuocere a fuoco moderato per 20-30 minuti 
aggiungendo un po' di acqua se necessario. 

Cuocere la pasta, versarla nella padella, aggiungere l'uovo e mescolare rapidamente perché si 
rapprenda. 
Servire caldo, ornando i piatti con una foglia di menta. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghetti 
6 zucchine 

1 uovo 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

olio d'oliva 

sale 

pepe 

alcune foglie di menta 


Ricette simili 


Vermicelli Con Fritto Di Zucchine 


Spaghetti Con Le Zucchine (2) 


Bucatini Alla Menta 


Spaghetti Con Pesce E Zucchine 
Linguine Alla Menta 


Spaghetti Vivi Alla Pieranna 


Primo piatto a base di pomodori da sugo 


Ricetta 


Cuocere la pasta in acqua salata e intanto sbucciare e tritare i pomodori, il basilico, l'aglio e il 
prezzemolo. 
Scolare la pasta al dente e unire solo il pomodoro crudo, poi aggiungere il prezzemolo, l'aglio e il 
basilico. A parte far rosolare 8 cucchiai d'olio d'oliva e così bollente versarlo sugli spaghetti, quindi 
mescolare e aggiungere a piacere il parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo spaghetti 

2 ciuffetti di basilico 

2 ciuffetti di prezzemolo 

4 spicchi di aglio 

200g di pomodori da sugo freschi 
8 cucchiai di olio d'oliva 
formaggio parmigiano 

sale 


Ricette simili 


Pasta Alle Melanzane (3) 
Spaghetti Con Salsa Di Peperoni E Pomodori 
Spaghetti Con Sugo Primavera 


Cannelloni Di Melanzane 
Maccheroni Alle Olive 


Spaghettini Aglio, Olio E Acciughe 


Primo piatto a base di acciughe 


Ricetta 


Un piatto semplice e appetitoso, ideale per chi ama i gusti e i sapori decisi. 
Fate scaldare l'olio in un tegame con uno spicchio d'aglio pestato e un peperoncino; eliminateli dopo 
alcuni minuti, quando avranno ceduto il loro aroma. 
Pulite i filetti d'acciughe, uniteli al soffritto e riduceteli in crema spappolandoli con un cucchiaio di 
legno. 
Aggiungete la mollica sbriciolata del panino raffermo e il prezzemolo finemente tritato. 
Abbassate la fiamma al minimo e continuate la cottura mescolando sino a quando la salsa tenderà ad 
asciugare. Nel frattempo cuocete gli spaghettini in acqua bollente salata, scolateli al dente come di 
consueto e conditeli con il soffritto ben caldo. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di pasta tipo spaghettini 

4 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 spicchio di aglio 

3 acciughe sotto sale 

1 panino raffermo piccolo 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

1 peperoncino 

sale 


Ricette simili 


e Maccheroncini Al Finocchietto 

Spaghetti Con Le Acciughe Alla Siciliana 
Tagliatelle Al Tartufo Nero (2) 

Pasta E Broccoli In Brodo D'arzilla (2) 
Bucatini Al Cavolfiore (2) 


Spaghettini Al Curry 


Primo piatto a base di curry 


Ricetta 


Sbattere delicatamente la panna con il curry e un pizzico di pepe. 
Fondere a fuoco bassissimo il burro senza farlo scurire o friggere. 
Lessare gli spaghettini in abbondante acqua salata, scolarli e versarli in una zuppiera. Condirli subito 
con il burro fuso, la panna al curry e una spolverata di parmigiano grattugiato. 


Ingredienti per 4 persone 


e 400g di pasta tipo spaghettini 

70g di burro 

1 cucchiaino di curry in polvere 

20 cl di panna liquida 

1 pizzico di pepe 

abbondante di sale 

1 spolverata di formaggio parmigiano grattugiato 


Ricette simili 


Spaghettini In Salsa Di Curry 
Spaghettini Primula 

Pennette Alla Viennese 
Penne Alla Pecorara 

Pasta Al Sottobosco 


Spaghettini Al Granchio 


Primo piatto a base di granchio 


Ricetta 


Rosolare l'aglio schiacciato in 6 cucchiai di olio, unire i pelati e cuocere per 10 minuti. 
Salare il sugo, aggiungere la polpa di granchio sminuzzata, spruzzare con il vino e cuocere per 20 minuti. 
Lessare gli spaghettini e condirli con il sugo mescolando bene. 


Ingredienti per 4 persone 


450g di pasta tipo spaghettini 
450g di pomodori pelati 
200g di polpa di granchio 

1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco 
sale 

6 cucchiai di olio d'oliva 


Ricette simili 


e Spaghettini Di Mare 
e Farfalle Al Granchio 
e Pasta Al Granchio 


e Pasta Al Granchio (2) 
e Penne Al Granchio 


Spaghettini Al Nero Di Calamari 


Primo piatto a base di inchiostro di calamari 


Ricetta 


Lessate la pasta in abbondante acqua bollente salata. Nel frattempo soffriggete nell'olio il trito di 
prezzemolo e cipolla, mettete i pomodori spezzettati e cuoceteli velocemente, schiacciandoli con una 
forchetta, salate, pepate abbondantemente, aggiungete i sacchetti d'inchiostro, rompeteli e fate insaporire 
tutto. 

Scolate la pasta al dente, conditela col sugo e servitela subito. A questo sugo potete aggiungere anche le 
seppie (circa 400 g), aumentando la dose di pomodori e cuocendo per circa tre quarti d'ora. Il 'nero' lo si 
aggiunge sempre quasi a fine cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghettini 

6 cucchiai di olio d'oliva 

prezzemolo tritato con 1 pezzetto di cipolla 
2 pomodori pelati 

alcuni sacchetti di inchiostro di calamari 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Spaghettini Al Nero Di Seppie 


Maccheroni Con Alici 
Spaghettini Al Granchio 
Gnocchetti Alla Ricotta 
Penne Al Baffo 


Spaghettini Al Nero Di Seppie 


Primo piatto a base di inchiostro di seppie 


Ricetta 


Lessate la pasta in abbondante acqua bollente salata. Nel frattempo soffriggete nell'olio il trito di 
prezzemolo e aglio, mettete i pomodori spezzettati e cuoceteli velocemente, schiacciandoli con una 
forchetta, salate, pepate abbondantemente, aggiungete i sacchetti d'inchiostro, rompeteli e fate insaporire 
tutto. 

Scolate la pasta al dente, conditela col sugo e servitela subito. A questo sugo potete aggiungere anche le 
seppie (circa 400 g), aumentando la dose di pomodori e cuocendo per circa tre quarti d'ora. Il 'nero' lo si 
aggiunge sempre quasi a fine cottura. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghettini 

6 cucchiai di olio d'oliva 

prezzemolo tritato con 1 spicchio d'aglio 
2 pomodori pelati 

alcuni sacchetti di inchiostro di seppie 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Spaghettini Al Nero Di Calamari 
Spaghetti Al Nero 

Spaghetti Con Le Seppie 

Sagne Con La Serratizze 

Pasta E Fagioli Con Il Bimby 


Spaghettini Al Pesto Delicato 


Primo piatto a base di basilico 


Ricetta 


Frullare insieme i pinoli, il basilico lavato e asciugato, lo yogurth, l'aglio, sale e pepe. 
Tagliare a dadini il tomino. 
Lessare gli spaghettini, scolarli e condirli con la salsa frullata e il tomino. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo spaghettini 
70g di yogurth bianco magro 
20g di pinoli 

1 spicchio di aglio 

1 mazzo di basilico 

120g di formaggio tomino 
sale 


pepe 


Ricette simili 


e Bigoli Di San Lorenzo 

e Spaghettini Verdi 

e Spaghetti All'imperiese 
e Spaghettini Freschi 

e Maccheroni Allo Yogurth 


Spaghettini Al Verde 


Primo piatto a base di fagiolini 


Ricetta 


Tagliare a pezzetti i fagiolini lessati, a cubetti il prosciutto e a rondelline i cetriolini. 
Lessare gli spaghetti, condirli con 4 cucchiai di olio, prezzemolo e pepe. 
Unire il prosciutto, i cetriolini, i fagiolini e le uova sode a spicchi. Far intiepidire la pasta e servirla su 
un letto di insalata. E' ottima sia tiepida che fredda. 


Ingredienti per 4 persone 


350g di pasta tipo spaghettini 

150g di prosciutto cotto (fette da 150 g) 
2 cucchiai di prezzemolo tritato 

2 uova sode 

olio d'oliva 

1 cespo di insalata lattuga 

pepe 

2 cetriolini in salamoia 

200g di fagiolini 


Ricette simili 


Pasticcio Del Norcino 


Spaghettini Allo Zafferano 
Insalata Di Conchiglie 
Quadrucci Freddi 


Pasta Al Prosciutto 


Spaghettini Alla Bottarga 


Primo piatto a base di bottarga 


Ricetta 


In un tegamino scaldate due cucchiai d'olio, unitevi metà bottarga tagliata a fettine sottilissime e metà 
sbriciolata. 
Fate insaporire a fiamma bassa. 
Lessate gli spaghettini in abbondante acqua poco salata (la bottarga è molto saporita), scolateli al dente, 
versateli nel tegame della salsa, mescolate perché insaporiscano. 
Passate gli spaghettini nel piatto da portata. 
Servite. Vini di accompagnamento: Gavi DOC, Bolgheri Bianco DOC, Vermentino Di Sardegna DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


e 350g di pasta tipo spaghettini 
e 100g di bottarga 

e 2 cucchiai di olio d'oliva 

e sale 


Ricette simili 


Spaghettini Con Bottarga 
Spaghetti Alla Bottarga 

Pasta Alla Bottarga 

Spaghetti All'imperiese 
Spaghetti Capperi E Acciughe 


Spaghettini Allo Zafferano 


Primo piatto a base di zafferano 


Ricetta 


Scaldare la panna con il prosciutto tritato e il parmigiano. 
Aggiungere lo zafferano sciolto in un po' d'acqua. 
Portare a ebollizione, togliere dal fuoco e unire i due tuorli crudi mescolando energicamente. 
Scolare la pasta e condirla col sugo preparato, cospargervi il prezzemolo tritato e il tuorlo d'uovo sodo 
passato al setaccio. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di pasta tipo spaghettini 

60g di formaggio parmigiano grattugiato 
100g di prosciutto cotto 

1 bicchiere di panna 

2 tuorli d'uovo 

1 tuorlo d'uovo sodo 

zafferano 

prezzemolo tritato 

sale 


Ricette simili 


Spaghettini Primula 
Fusilli Alla Corsara (2) 


Lasagne Ghiotte 
Pasta Al Prosciutto 


Penne Al Prosciutto 


Spaghettini Arcobaleno 


Primo piatto a base di carota 


Ricetta 


Con uno scavino tondo di piccolo diametro ricavate dalle verdure a polpa soda delle palline e 
tagliate a cubetti le altre. 
Tenete da parte la polpa di pomodoro, versate l'olio in una padella e fate saltare le verdure crude per 5 
minuti sempre mescolando. 
Unite la polpa di pomodoro e la rapa, mescolate ancora per 2 minuti e spegnete il fuoco. 
Cuocete al dente in abbondante acqua salata gli spaghettini e conditeli con i coriandoli di verdura, che 
dovranno essere ben croccanti. 
Cospargete con il basilico fresco spezzettato e pepe macinato al momento. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cucchiai di olio d'oliva 
e 1 carota 

e 1 zucchina 

e 1 patata 

e lrapa 

e 1 pomodoro rosso 

e 1 cipollina 

e 1/2 di peperone giallo 
e 1/2 di peperone verde 

e 1 costa di sedano 

e 1/2 di melanzana piccola 

e 1rametto di basilico 

e sale 

e pepe 

e 300g di pasta tipo spaghettini 


Ricette simili 


Spaghetti Del Mercato 

Riso E Peperoni 

Fusilli Alla Salsa Di Peperoni 
Linguine Primavera 

Fusilli Peperoni E Melanzane 


Spaghettini Aromatici 


Primo piatto a base di timo 


Ricetta 


Tritare le erbe. 
Scaldare l'olio in una padella e unire 2/3 del trito e i pomodori a dadini; salare, pepare e cuocere a fuoco 
vivo per 5 minuti. 
Lessare gli spaghettini, scolarli e condirli con il sugo e il trito di erbe rimasto. 


Ingredienti per 4 persone 


280g di pasta tipo spaghettini 
120g di pomodori perini a dadini 
20g di timo 

20g di origano 

20g di rosmarino 

20g di basilico 

4 cucchiai di olio d'oliva 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Spaghettini Freschi 


Tagliatelle Alle Erbe 
Spaghettini Verdi 


Maccheroni Aromatici 
Spaghetti Mantecati 


Spaghettini Con Bottarga 


Primo piatto a base di bottarga 


Ricetta 


Tritare grossolanamente la bottarga e metterla in una zuppiera. 
Tagliare a dadini i pomodorini e unirli alla bottarga. 
Condire con 8 cucchiai di olio e una spolveratina di aglio in polvere, mescolare e far riposare. 
Lessare gli spaghettini in abbondante acqua salata, scolarli e versarli nella zuppiera. 
Mescolare e servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 450g di pasta tipo spaghettini 
90g di bottarga 

6 pomodorini pachino 

8 cucchiai di olio d'oliva 

1 spolverata di aglio in polvere 


Ricette simili 


Spaghettini Alla Bottarga 

Bucatini Pomodoro E Bottarga 

Spaghettini Freddi 

Spaghettini Salsati Alle Olive, Pomodorini E Olio D'oliva 
Nastrini In Giallo Alla Bottarga 


Spaghettini Con Muscoli O Vongole 


Primo piatto a base di muscoli 


Ricetta 


Scaldare al fuoco 5 cucchiai di olio d'oliva: dorare uno spicchio d'aglio, aggiungi 100 g di muscoli 
freschi sgusciati col loro sugo, un cucchiaino di prezzemolo tritato e del pepe. Far cuocere a sugo basso 
per non più di 5 minuti e con questa salsa condire 250 g di spaghettini cotti al dente e appena scolati. 


Ingredienti per 4 persone 


e 5 cucchiai di olio d'oliva 

e 1spicchio di aglio 

e 100g di muscoli freschi sgusciati 
e 1cucchiaino di prezzemolo tritato 
e pepe 

e 250g di pasta tipo spaghettini 


Ricette simili 


Spaghetti Della Riviera 
Spaghettini Di Mare 

Spaghettini Al Nero Di Calamari 
Spaghettini Al Nero Di Seppie 


Spaghettini Aglio, Olio E Acciughe 


Spaghettini Con Sugo Di Frattaglie Di Pollo 


Primo piatto a base di frattaglie di pollo 


Ricetta 


Mettere sulla spianatoia la farina passata al setaccio, disporla a fontana con dentro le uova e un 
pizzico di sale. 
Strapazzare le uova con le mani, portando progressivamente la farina al centro ed incorporare bene. 
Lavorare con forza adoperando il palmo delle mani, fino ad ottenere un impasto liscio e consistente. 
Formare un panetto, avvolgerlo in un panno inumidito e lasciar riposare per circa un'ora; poi con il 
mattarello tirare una sfoglia sottile, avvolgerla su se stessa e tagliare i fini fini di circa 2 mm di 
larghezza. Nel frattempo tritare la cipolla ed il sedano, mettere a soffriggere in un tegame con olio, unire 
le frattaglie tagliate a pezzetti, fare insaporire e bagnare con il vino. Lasciar cuocere per 20 minuti; infine 
aggiungere il pomodoro e condire con sale. 
Salare gli spaghettini prima di togliere il tegame dal fuoco, scolarli al dente e condire con il sugo. 


Ingredienti per 4 persone 


500g di farina 

4 uova 

1 pizzico di sale 

per il sugo: 

250g di frattaglie di pollo 
2 pomodori maturi 

1 costa di sedano 
1/2 di cipolla 
basilico 

1/2 bicchiere di vino 
olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Fini Fini Con Sugo Di Recaglie 


Past All'ova Con Il Sugo 
Pappa Col Pomodoro (4) 


Le Patacche 


Pappa Col Pomodoro (3) 


Spaghettini Di Farro In Giallo 


Primo piatto a base di olio d'oliva 


Ricetta 


Cuocere gli spaghettini e con olio d'oliva battuto con succo di limone. 
Cospargere di scorza di limone grattugiata, prezzemolo tritato e poco pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


pasta tipo spaghettini di farro 
olio d'oliva 

succo di limone 

scorza di limone grattugiata 
prezzemolo tritato 

poco di pepe 


Ricette simili 


Spaghettini In Giallo 
Tagliolini Alla Vodka 


Ravioli In Salsa Di Mandorle 
Farfalle Alla Crema Di Salmone 
Spaghettini Freschi 


Spaghettini Di Mare 


Primo piatto a base di polpa di granchio 


Ricetta 


Rosolare l'aglio schiacciato in 6 cucchiai d'olio, unire la passata e cuocere per 15 minuti. 
Salare, pepare e unire la polpa di granchio spezzettata, bagnare con il vino e proseguire la cottura per 
altri 20 minuti. 
Cuocere gli spaghettini in abbondante acqua salata, scolarli al dente, versarli nel tegame con il sugo e 
farli saltare a fuoco vivo finché saranno ben amalgamati. 
Cospargere con prezzemolo tritato e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghettini 
450g di passata di pomodoro 
200g di polpa di granchio 

1 spicchio di aglio 

vino bianco secco 

6 cucchiai di olio d'oliva 
sale 

pepe 

prezzemolo tritato 


Ricette simili 


Spaghetti Della Riviera 

Spaghettini Al Granchio 

Linguine Alla Polpa Di Granchio 
Maccheroni Con Le Seppie 

Spaghetti Di Riso Alla Polpa Di Granchio 


Spaghettini Freddi 


Primo piatto a base di gamberetti lessati 


Ricetta 


Lavare, asciugare e spezzettare un mazzetto di rucola. 
Tagliare a metà i pomodorini. 
Lessare gli spaghettini, scolarli e passarli sotto l'acqua fredda. Versarli in una zuppiera e condirli con un 
filo d'olio, la rucola, i gamberetti e i pomodorini. Irrorarli con 1 cucchiaio di aceto di mele, salarli, 
peparli e mescolare bene prima di servire. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di pasta tipo spaghettini 
200g di gamberetti lessati 

1 mazzetto di insalata rucola 

2 manciate di pomodorini ciliegia 
1 filo di olio d'oliva 

1 cucchiaio di aceto di mele 

sale 


pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Alla Chitarra Saltati Con Vongole Ed Asparagi 
Tagliatelle E Gamberetti 


Orecchiette Con La Rucola 
Pasta Alla Rucola E Gamberetti 
Tagliatelle Con Asparagi E Pomodori Secchi 


Spaghettini Freschi 


Primo piatto a base di pomodori perini 


Ricetta 


Sbollentare i pomodori, spellarli, eliminare i semi e tagliarli a listarelle sottili. 
Lavare prezzemolo e basilico, asciugarli e tritarli grossolanamente. 
Mettere i pomodori e le erbe in una zuppiera. 
Lessare la pasta, scolarla e versarla nella zuppiera. 
Condire con il succo di limone, un filo d'olio, sale, pepe. 
Mescolare e servire subito. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghettini 
500g di pomodori perini 

30g di prezzemolo 

10 foglie di basilico 

1 limone 

1 filo di olio d'oliva 

sale 

pepe bianco 


Ricette simili 


Spaghettini Aromatici 
Tagliatelle Gratinate 
Spaghetti Al Cartoccio (2) 
Pasta Ai Caprini 

Spaghettini Al Pesto Delicato 


Spaghettini In Giallo 


Primo piatto a base di olio d'oliva 


Ricetta 


Cuocere gli spaghettini e con olio d'oliva battuto con succo di limone. 
Cospargere di scorza di limone grattugiata, prezzemolo tritato e poco pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


pasta tipo spaghettini 

olio d'oliva 

succo di limone 

scorza di limone grattugiata 
prezzemolo tritato 

poco di pepe 


Ricette simili 


Spaghettini Di Farro In Giallo 
Tagliolini Alla Vodka 


Ravioli In Salsa Di Mandorle 
Farfalle Alla Crema Di Salmone 
Spaghettini Freschi 


Spaghettini In Salsa Di Curry 


Primo piatto a base di curry 


Ricetta 


Sbattere un poco la panna con il curry e scaldarla leggermente. 
Lessare gli spaghettini,scolarli e condirli in una terrina calda con il burro crudo a pezzettini, la panna 
con il curry e il parmigiano. 
Terminare di condire con un buon pizzico di pepe macinato al momento. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghettini sottili 
70g di burro fresco 

50g di formaggio parmigiano grattugiato 
1 cucchiaio di curry 

20 cl di panna liquida 

pepe 

sale 


Ricette simili 


e Spaghettini Al Curry 
e Spaghetti Alla Vodka 
e Spaghettini Primula 

e Penne Alla Pecorara 
e Pasta AI Sottobosco 


Spaghettini Primula 


Primo piatto a base di prosciutto cotto 


Ricetta 


Cuocere gli spaghetti al dente in acqua salata. Intanto tritare il prosciutto, metterlo in una casseruola, 
unire la panna, il grana, lo zafferano, il sale e 1 cucchiaino di curry, precedentemente sciolto con un po' 
d'acqua di cottura della pasta. 

Amalgamare bene e mettere il composto su fiamma bassa a scaldare. Non appena intiepidito, toglierlo 
dal fuoco unire i tuorli, mescolare bene e condirvi la pasta. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghettini 

6 cucchiai di panna 

4 cucchiai di formaggio grana grattugiato 
4 fettine di prosciutto cotto 

4 tuorli d'uovo 

1 bustina di zafferano 

1 cucchiaino di curry in polvere 

sale 


Ricette simili 


Spaghettini Allo Zafferano 
Spaghettini Al Curry 
Tagliolini Primavera 

Fusilli Alla Corsara (2) 
Spaghettini In Salsa Di Curry 


Spaghettini Salsati Alle Olive, Pomodorini E Olio 
D'oliva 


Primo piatto a base di olive 


Ricetta 


Mentre gli spaghetti cuociono, mettete in una sauteuse l'olio d'oliva poi le cipolle, i pomodori freschi 
e cuocete per pochi istanti. Poi versatevi gli spaghetti ancora molto al dente e finite la cottura. Prima di 
servire aggiungete le olive e i pomodorini secchi. Amalgamateli e servite mettendovi qualche foglia di 
basilico e un goccio d'olio d'oliva a crudo. 


Ingredienti per 4 persone 


300g di pasta tipo spaghettini 

alcune fettine di cipolla 

olive nere (taggiasca) 

2 pomodori medi puliti dai semi 

4 pomodorini essiccati 

alcune foglie di basilico 

6 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 


Ricette simili 


Maccarruni A Ra Tamarra 
Fusilli Alla Paesana 


Penne Rigate Ai Peperoni 
Pasta Fredda Alla Greca 


Spaghetti Della Zingara 


Spaghettini Verdi 


Primo piatto a base di prezzemolo 


Ricetta 


Mondare le erbe aromatiche e frullarle insieme all'aglio e al parmigiano. 
Unire il cognac e l'olio e frullare ancora per 1 minuto. 
Lessare gli spaghettini e intanto scaldare la salsa a bagnomaria. 
Scolare la pasta, condirla con la salsa calda e mescolarla con cura. 


Ingredienti per 4 persone 


400g di pasta tipo spaghettini 

1 bicchierino di cognac 

50g di prezzemolo 

1 manciatina di basilico 

1 rametto di rosmarino 

1 spicchio di aglio 

70g di formaggio parmigiano grattugiato 
70g di olio d'oliva 

sale 


Ricette simili 


Spaghetti AI Pomodoro E Peperone 
Penne Allo Yogurth (2) 

Spaghetti All'imperiese 

Spaghettini Aromatici 

Spaghettini Allo Zafferano 


Spaghettoni Al Prosciutto 


Primo piatto a base di prosciutto di praga 


Ricetta 


Lessate i piselli in acqua salata e bollente per 3 minuti; scolateli e lasciateli da parte. Il prosciutto è 
da tagliare a listarelle, lunghe e sottili. 
Scaldate la panna a fuoco basso in una casseruola. Unitevi il prosciutto e profumate con un pizzico di 
noce moscata grattugiata. 
Cuocete ancora a fuoco lento, salate e aggiungete il pepe. 
Cuocete la pasta al dente in acqua salata. Scolatela e versatela nella casseruola con il prosciutto. 
Versate il parmigiano a pioggia, unitevi i piselli e mescolate. 
Fate insaporire gli spaghettoni sul fuoco, per pochi secondi, aggiungete un pizzico di pepe e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


e 300g di pasta tipo spaghettoni 

150g di prosciutto di praga affumicato (fette da 150 g) 
2 cucchiai di piselli surgelati 

2 cucchiai di formaggio parmigiano reggiano grattugiato 
1 pizzico di noce moscata grattugiata 

100g di panna 

sale 

pepe 


Ricette simili 


e Pasticcio Del Norcino 

e Conchiglie Agli Spinaci (3) 

e Maccheroni Agli Spinaci 

e Farfalle Con Prosciutto E Piselli 
e Penne Agli Asparagi (2 


Spianarelle Con Le Vongole 


Primo piatto a base di vongole 


Ricetta 


Lavate e mettete in una padella le vongole veraci insieme ad olio ed alloro. Fatele aprire e privatele 
dei gusci, conservando l'acqua di cottura. 
Rosolate gli spicchi di aglio schiacciati con un po' d'olio e toglieteli appena si saranno dorati. 
Aggiungete le vongole, bagnate con il vino, fatelo evaporare aggiungete un po' dell'acqua delle vongole 
e, quando è ristretta, unite il prezzemolo tritato. 
Lessate i tagliolini in acqua abbondante bollente, scolateli e conditeli in padella con le vongole. A 
piacere spolveratele con peperoncino e pepe. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di pasta tipo tagliolini 
1000g di vongole veraci 

2 foglie di alloro 

2 spicchi di aglio 

olio d'oliva extra-vergine 

vino bianco secco 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
peperoncino 


pepe 


Ricette simili 


Spaghetti Alle Vongole 


Linguine Con Le Vongole 

Spaghetti Ai Frutti Di Mare 

Linguine Vongole E Carciofi 

Bavette Con Vongole Veraci E Broccoli 


Spianarelle Funghi E Porri 


Primo piatto a base di funghi 


Ricetta 


Affettate i funghi e pulite i porri. Poneteli in una teglia con l'olio e insaporiteli con l'alloro, i chiodi 
di garofano, l'olio ed il prezzemolo tritato. 
Cuocete per mezz'ora circa, con il coperchio. 
Cuocete le spianarelle al dente e conditele con il sugo. 


Ingredienti per 3 persone 


e 250g di pasta tipo tagliatelle paglia e fieno 
400g di funghi freschi 

2 porri 

2 foglie di alloro 

2 chiodi di garofano 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 

4 cucchiai di olio d'oliva 


Ricette simili 


Pasta E Fieno Al Salmone 


Pasta Ai Funghi 

Tagliatelle Alle Noci (3) 

Corona Di Paglia E Fieno Con Cuore Di Asparagi FE Prosciutto Cotto 
Paglia E Fieno Delicata 


Spianarelle Tutto Verde 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliate a rondelle le zucchine, salate e lasciatele riposare per privarle dell'acqua di vegetazione. In 
una padella lasciate insaporire l'olio con lo spicchio di aglio. 
Eliminate l'aglio ed aggiungete le zucchine e il rosmarino. 
Lasciate cuocere per mezz'ora circa. Nel frattempo cuocete in abbondante acqua salata le spianarelle, 
scolatele al dente e conditele con le zucchine, aggiungendo una spruzzata di olio crudo ed abbondante 
parmigiano. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di pasta tipo tagliatelle 
300g di zucchine piccole 

1 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di rosmarino tritato 
abbondante di olio d'oliva 
formaggio parmigiano grattugiato 
sale 


Ricette simili 


Tagliatelle In Fiore 
Pasta All'uovo Con Fiori Di Zucca 


Tagliatelle Al Tartufo Bianco 


Pasta E Fagioli Padovana 
Nidi Alle Zucchine 


Spianarelle Vivaci 


Primo piatto a base di zucchine 


Ricetta 


Tagliate a cubetti la melanzana, le zucchine ed i pomodori. 
Soffriggete le melanzane e le zucchine in olio extra vergine di oliva, poi aggiungete anche i pomodori. A 
cottura quasi ultimata insaporire il sugo con un'abbondante spolverata del mix di ginepro in bacche, timo 
e maggiorana. 
Regolate di sale e pepe e condite di questo sugo le spianarelle precedentemente cotte in abbondante 
acqua salata. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di pasta tipo fettuccine 
1 melanzana sbucciata 

3 zucchine piccole 

2 pomodori maturi sodi 
timo 

maggiorana 

alcune bacche di ginepro 
pepe 

sale 


Ricette simili 


Penne Alle Zucchine E Pomodori 
Spaghetti Con Melanzane E Pomodoro Crudo 


Spaghetti Con Melenzane FE Prosciutto Crudo 


Ravioli Di Patate 


Pappardelle E Filetti Di Triglia 


Spiedini Di Polenta Bianca 


Primo piatto a base di formaggio fontina 


Ricetta 


Ricavate dalla polenta tanti cubetti di 2 cm per lato e così pure dalla fontina. infilate i cubetti avendo 
cura di alternare i sapori sugli appositi stecchi di legno, spolverateli appena con un pizzico di sale e pepe 
bianco. Allineateli sulla placca del forno appena velata di burro e grigliateli al forno fin quando la 
fontina comincia a sciogliersi. Ritirateli e offriteli subito ben caldi. Chi preferisse questi spiedini più 
saporiti infili tra un cubetto e l'altro un pezzetto di pancetta che con il calore diventerà trasparente o 
quasi. 


Ingredienti per 4 persone 


e 1 confezione di polenta bianca già pronta 
200g di formaggio fontina 

burro 

1 pizzico di sale 

1 pizzico di pepe bianco 


Ricette simili 


Polenta Al Forno 


Polenta Ai 4 Formaggi 

Gnocchi Di Polenta Alla Fontina 
Lasagne Di Polenta 

Polenta Pasticciata Col Formaggio 


Srpska Teleca Corba 


Primo piatto a base di carne di vitello 


Ricetta 


Soffriggete la farina con lo strutto, aggiungete acqua fredda e fate bollire, aggiungete quindi la 
cipolla tritata, le verdure tagliate a dadini, i piselli, la carne tagliata a cubetti, la paprica, il sale. 
Fate cuocere per 1 ora alla fine sbattete l'uovo e fatelo colare lentamente nella zuppa bollente in modo da 
ottenere dei grumi di uovo. 
Fate bollire a parte il riso in acqua salata, scolatelo e aggiungetelo alla zuppa pronta completando il 
piatto con un poco di prezzemolo tritato. 


Ingredienti per 4 persone 


200g di carne di vitello senza ossa 
100g di sedano 

1500 cl di acqua 

1 radice di rafano 

1 cipolla 

1 uovo 

2 cucchiai di strutto 

1 cucchiaio di farina 

1 peperone verde 

1 cucchiaino di paprica 
1 pugno di riso 

1 tazzina di piselli 

1 ciuffo di prezzemolo 
sale 


Ricette simili 


e Zuppa Serba Di Vitello 
Gelatina 


Paella Valenciana 
Zuppa Gitana 
Arancini Di Riso (3) 


Stracci Agli Agretti 


Primo piatto a base di agretti 


Ricetta 


Preparare la pasta e ricavarne dei pezzi irregolari. 
Rosolare lo scalogno e la pancetta a cubetti, unirvi gli agretti sbollentati e tagliuzzati. 
Scolare la pasta e saltarla in padella col sugo. 


Ingredienti per 4 persone 


1/2 fascio di agretti 

1 scalogno 

50g di pancetta affumicata 
100g di farina 

1 uovo 

olio d'oliva extra-vergine 
sale 


Ricette simili 


Ravioli Con Ricotta, Agretti Ed Erba Cipollina 
Pennette Alla Vodka (2) 


(_) 
i) 
e Maccheroni Con Porri E Pancetta 
i) 
i) 


Spaghetti Alla D'artagnan 


Vermicelli Alla Carbonara 


Stracci Agli Astici 


Primo piatto a base di astici 


Ricetta 


Tagliate a bastoncini di 3 cm zucchina, sedano e melanzana, lo stesso fate coni finocchi. 
Tritate la cipolla e cuocetela con una noce di burro. 
Sbollentate i bastoncini di sedano. In un tegame scaldate tre cucchiai d'olio con due gambi di prezzemolo 
e l'aglio, fate rosolare, togliete gli aromi, aggiungete la cipolla cotta, zucchine, melanzane, sedano e 
finocchi, sale e pepe. 
Portate tutto a cottura. 
Lessate gli astici 8 minuti, estraete la polpa, insaporitela alcuni minuti con i pomodori spellati e tagliati 
a dadini e due cucchiai d'olio. 
Lessate gli “stracci” (sono quadrati di pasta all'uovo), scolateli nella padella delle verdure, mescolate, 
aggiungete gli astici, servite. Vini di accompagnamento: Soave “Classico” DOC, Orvieto “Classico” 
DOC, Gravina DOC. 


Ingredienti per 6 persone 


350g di pasta tipo stracci 
2 astici 

1 cipolla 

1/2 di melanzana 

1 zucchina 

1/2 di finocchio cotto 

3 pomodori perini 

1 spicchio di aglio 

2 gambi di prezzemolo 
burro 

5 cucchiai di olio d'oliva 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Pizza Alla Ratatouille 
Spaghetti Del Mercato 
Pasta Prelibata 
Bucatini Alle Olive 


Spaghetti Rossi 


Stracci Agli Scampi E Asparagi 


Primo piatto a base di scampi 


Ricetta 


Impastare la farina con le uova ed il rosso d'uovo, aggiungere sale, e continuare per 10 minuti fino a 
quando l'impasto è soffice ed omogeneo. 
Stendere la pasta e tagliarla irregolarmente in modo da ottenere gli stracci. 
Bollire o cuocere al vapore gli asparagi, togliere poi i gambi. 
Lasciare in disparte 12 punte di asparagi e tagliare il resto in piccoli pezzi. 
Rosolare la cipolla tritata in una padella con 1 cucchiaino d'olio e 1 cucchiaio di burro. 
Aggiungere gli scampi e gli asparagi tagliati, sale e pepe. 
Innaffiare con lo Sherry e cuocere fino a farlo evaporare. 
Cuocere la pasta in acqua salata fino a renderla al dente. Mentre la pasta bolle, mettere uno spicchio 
d'aglio e un cucchiaino d'olio nell'acqua. 
Scolare la pasta e metterla nella padella con gli scampi. 
Mantecare energicamente su fuoco alto fino a far evaporare il succo rimasto. 
Rimuovere dalla padella l'aglio ed aggiungere altro olio, con del brodo e il burro rimasto. 
Mantecare, togliere dal fuoco e servire con le punte di asparagi accantonate. 


Ingredienti per 4 persone 


e per la pasta: 

e 200g di farina 

e 2uova 

e 1 tuorlo d'uovo 

e sale 

e per il piatto: 

e 20 di asparagi 

e 30gdi olio d'oliva extra-vergine 
e 30g di burro 

e 1 cucchiaino di cipolla tritata 
e 20 di scampi freschi 

e sale 

e pepe 

e 4 cucchiaini di sherry secco 
e 1spicchio di aglio 


Ricette simili 


Nastrini Con Ragù Di Crostacei 
Bavette Sul Pesce 


Lasagne Con Asparagi 
Zarzuela Alla Catalana 
Pappardelle Al Farro Con Funghi Porcini E Carciofi 


Stracci Con Ragù Di Fave 


Primo piatto a base di fave 


Ricetta 


Per la pasta: lavorate energicamente la farina con le uova, un pizzico di sale e l'olio; passate 
l'impasto nella macchinetta per ottenere le sfoglie che taglierete poi a rombi irregolari (stracci). Per il 
condimento: rosolate le code di gambero in 1 cucchiaio d'olio caldo. In una larga padella, stufate, con 2 
cucchiai d'olio e aglio tritato, le fave e i piselli; unite i fiori di zucca puliti, gli stracci già lessati al dente, 
sale, pepe e saltate il tutto a fuoco vivo. 

Completate la pasta con le code di gambero, il trito aromatico di timo e maggiorana e servite subito. 


Ingredienti per 6 persone 


per gli stracci (pasta): 

200g di farina 

2 uova 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

sale 

per il condimento: 

240g di piselli e fave sbollentati 
12 di code di gambero sgusciate 
8 fiori di zucca 

1 spicchio di aglio 

timo 

maggiorana 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
sale 


pepe 


Ricette simili 


Zuppa Di Piselli (2) 


Couscous Con Gamberi Nei Peperoni 
Stracci E Salsa Di Carote 


Cavatelli 'arcate! 


Bavette Allo Scoglio 


Stracci Di Antrodoco 


Primo piatto a base di carne macinata 


Ricetta 


Sbattere le uova con un pizzico di sale, aggiungere la farina passata al setaccio e 3 cucchiai d'acqua. 
Mescolare il tutto fino ad ottenere un impasto senza grumi. 
Preparare delle frittatine sottili in una padella unta con lo strutto. 
Rosolare la carne macinata con 3 cucchiai d'olio e intanto, a parte scaldare il sugo di pomodoro. 
Mettere al centro di ogni frittatina un cucchiaio di carne macinata, una piccola fetta di mozzarella, una 
spolverata di pecorino, un cucchiaio di sugo e prezzemolo tritato. Dopo aver avvolto le frittatine come 
fossero dei cannelloni disporle nella teglia unta, condirle con il sugo e una spolverata di pecorino. 
Mettere la teglia in forno a 200 gradi per 20 minuti. 


Ingredienti per 4 persone 


250g di pomodoro 

250g di carne macinata 

150g di mozzarella 

3 cucchiai di farina 

2 uova 

strutto 

formaggio pecorino grattugiato 
prezzemolo tritato 

3 cucchiai di olio d'oliva extra-vergine 
1 pizzico di sale 


Ricette simili 


Lasagne Abruzzesi 
Timballo Di Bonifacio Viii 


Sagne Chine 
Timballo Alla Ciociara 


Lasagne Imbottite 


Stracci E Salsa Di Carote 


Primo piatto a base di carote 


Ricetta 


Setacciate insieme le 2 farine con un pizzico di sale, poi lavoratele con i tuorli, l'uovo, l'olio e, poco 
alla volta, 1 dl circa di acqua, fino a ottenere un impasto liscio e sodo, che farete riposare, avvolto nella 
pellicola, per 10 minuti. 

Stendere la pasta con il matterello, in sfoglie sottili. 

Distribuite 8-10 steli di erba cipollina su ogni sfoglia, piegatela a metà e ripassatela nei rulli per 4 volte 
ripiegandola a metà. 

Tritate finemente lo scalogno e fatelo stufare in una padella con 3 cucchiai di olio, 5 di acqua e il 
peperoncino. 

Mondate le verdure, poi grattugiate le carote e tagliate a fettine le zucchine, unitele allo scalogno e fatelo 
rosolare a fuoco vivace per 3 minuti, mescolando spesso, quindi salate e pepate. 

Private i fiori del pistillo, poi riduceteli a listarelle. 

Lessate la pasta e conditela subito con la salsa alle carote, il prezzemolo, i fiori, l'olio e la ricotta. 


Ingredienti per 4 persone 


per gli stracci: 

250g di farina di semola di grano duro 
100g di farina 

2 tuorli d'uovo 

1 uovo 

1 cucchiaio di olio d'oliva 

1 ciuffo di erba cipollina 

1 pizzico di sale 

per la salsa: 

400g di carota 

2 scalogni 

3 zucchine piccole 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
4 fiori di zucca 

60g di ricotta dura 

5 cucchiai di olio d'oliva 

1 peperoncino 

sale 

pepe 


Ricette simili 


Pasta All'uovo Con Fiori Di Zucca 
Gnocchetti Sardi 

Malfatti Con Patate E Zucchine 
Cavatelli Con I Funghi 


Tortelloni Saraceni 


Stracci Verdi All'astice 


Primo piatto a base di astice 


Ricetta 


Preparate gli stracci: impastate la farina con le uova, gli spinaci, un pizzico di sale, lavorando a 
lungo per ottenere una pasta soda ma elastica; lasciatela riposare per 30 minuti avvolta in pellicola 
trasparente, poi tiratela con l'apposita macchinetta in sfoglie sottili che taglierete a quadrotti. Per il 
condimento, sgusciate l'astice e mettete la polpa della coda a marinare cosparsa con foglioline di 
coriandolo e una manciata di pepe. 

Fate invece rosolare, con una noce di burro e uno spicchio d'aglio, gli scarti, le chele e il carapace; 
aggiungete quindi una costa di sedano, una carotina e una cipolla, il tutto a tocchetti, bagnate con un 
bicchierino di vodka e quando questa sarà evaporata, unite la salsa di pomodoro, la panna, sale, pepe e 
lasciate sobbollire per circa 40 minuti, poi passate ad un colino fitto, premendo chele e scarti per farne 
uscire tutto l'umore possibile. 

Tagliate a dadini una carota, la zucchina e i fondi di carciofo; sbollentate il tutto poi rosolatelo a fuoco 
vivo in una noce di burro insieme con la polpa dell'astice marinata, anch'essa ridotta a dadini; insaporite 
con sale, una manciatina di pepe, qualche fogliolina di coriandolo, fiammeggiate con un bicchierino di 
vodka e, quando l'alcool sarà evaporato, unite il sugo ottenuto dagli scarti dell'astice. 

Lasciate leggermente addensare, poi condite gli stracci lessati al dente. 


Ingredienti per 4 persone 


per gli stracci verdi: 

250g di farina bianca 

50g di spinaci lessati e tritati 
2 uova 

sale 

per il condimento: 

600g di astice 

400g di panna liquida 
200g di salsa di pomodoro 
80g di zucchine 

1 spicchio di aglio 

1 costa di sedano 

2 carote 

1 cipolla 

coriandolo 

4 fondi di carciofo 

2 bicchierini di vodka 
burro 

sale 


pepe 


Ricette simili 


e Tortelloni Di Melanzane E Zucchine Al Timo 
Fettuccine Alla Marinara 


Ravioli Di Salmone E Spinaci 
Strangolapreti 
Lasagne Alla Ferrarese 


Stracciatella (2) 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Pulite la lattuga, tagliate le foglie a listarelle e lessatele nel brodo 10 minuti. 
Sbattete le uova, aggiungete il grana grattugiato, salate e versate il composto nel brodo mescolando con 
una forchetta in modo da 'stracciare' le uova che si rapprendono. 
Disponete sul fondo di quattro ciotole il pane, versatevi sopra la stracciatella e servite. Vini di 
accompagnamento: Colli Tortonesi Cortese DOC, Bianco Di Custoza DOC, Colli Lanuvi DOC. 


Ingredienti per 4 persone 


e 2 cespi di insalata lattuga 
3 uova 

100g di formaggio grana 
4 fette di pane biscottato 
75 cl di brodo di dado 
sale 


Varianti 


Stracciatella (3) 
Stracciatella (4) 


Stracciatella Con Brodo Di Gallina 
Stracciatella Con Piselli 


Stracciatella Di Riso, Vongole E Gamberetti 


Ricette simili 


Falsa Granceola Alla Triestina 


Crema Di Spinaci 
Minestra Alla Genovese 
Zuppa Di Radicchio 
Risotto Alla Lattuga (2) 


Stracciatella (3) 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


In una terrina mescolate pangrattato, formaggio, uova e sale. 
Scaldate il brodo, versatene un mestolo sul composto, mescolate formando una cremina. 
Portate il brodo a bollore, versatevi la crema che tornerà a galla in una massa piuttosto unita, dividetela 
leggermente con i rebbi di una forchetta. 
Aggiungete mezzo cucchiaio di prezzemolo tritato e servite. 


Ingredienti per 4 persone 


30g di pangrattato 

40g di formaggio grattugiato 

3 uova 

150 cl di brodo 

1/2 cucchiaio di prezzemolo tritato 
sale 


Varianti 


Stracciatella (2) 


Stracciatella (4) 
Stracciatella Con Brodo Di Gallina 


Stracciatella Con Piselli 
Stracciatella Di Riso, Vongole E Gamberetti 


Ricette simili 


Brodo Pieno 
Minestra Veloce 
Arancini Di Riso (2) 
Passatelli In Brodo 


Minestra Di Piselli (2) 


Stracciatella (4) 


Primo piatto a base di uova 


Ricetta 


Versate in una scodella le uova, il parmigiano, una grattata di noce moscata e la scorza di limone 
grattugiata. 
Sbattete tutto energicamente con una forchetta o una frusta. 
Versate tutto nella pentola con il brodo caldo e l'olio e portare a bollore. 
Mescolate e agitate forte con una forchetta, formando minuscoli straccetti (la stracciatella). 
Lasciate ancora per altri 2 minuti a fuoco moderato e servire calda. 


Ingredienti per 4 persone 


200 cl di brodo di carne 

4 uova 

100g di formaggio parmigiano grattugiato 
1 grattata di noce moscata 

olio d'oliva extra-vergine 

sale 

1 limone (scorza grattugiata) 


Varianti 


Stracciatella (2) 
Stracciatella (3) 


Stracciatella Con Brodo Di Gallina 
Stracciatella Con Piselli 


Stracciatella Di Riso, Vongole E Gamberetti 


Ricette simili 


Passatelli In Brodo (3) 
Passatelli In Brodo (4) 
Passatelli In Brodo (5) 
Passatelli (2) 


Passatelli Asciutti Con Crema Di Carciofi E Guanciale 


